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La industria alimentaria  en el Ecuador  constituye una de las más importantes,   ya  
que los  alimentos son productos de consumo masivo y el cliente  quiere siempre 
encontrar variedad, calidad y precios justos. Este sector   ofrece a los consumidores 
un número ilimitado de alimentos pero no todos cuentan con un cuadro nutricional 
adecuado para los consumidores; así  por ejemplo,  algunos productos contienen 
demasiados colorantes y preservantes   que ocasionan problemas en la salud. Por  
esto  se deben  tomar decisiones importantes con respecto a la nutrición que incidan 
en el mejoramiento de la salud de toda la población,  en especial en niños y ancianos.    
Por  estas razones se pretende crear  una microempresa productora y 
comercializadora de yogur de frutas no tradicionales llamada “Deliyur” Cia. Ltda,  la 
cual ofrecerá a sus consumidores un producto elaborado  con materias primas de 
excelente calidad, con sabores diferentes a los que ofrece el mercado como el 
maracuyá, mango y noni ,  bajo el proceso productivo más idóneo a fin de evitar 
cualquier tipo de contaminación y garantizar al consumidor final  un producto de 
excelente calidad.  
La ventaja competitiva que diferenciará “Deliyur” Cia Ltda será la calidad del 
producto y el precio, ya que   como se había mencionado anteriormente  se utilizarán 
las mejores materias primas para la elaboración del producto,  sin que esto signifique 
un incremento demasiado alto en el precio. El precio del producto será muy 
competitivo en  comparación con  otros productos de iguales características que se 
ofrecen en el mercado.  
 
El presente estudio contempla 4 capítulos que a  continuación se detallan: 
Estudio de Mercado: Este  estudio servirá para tomar la decisión sobre la 
introducción al mercado del  nuevo   yogur de  frutas no tradicionales con sabores de 
maracuyá, mango y noni., el primer paso es identificar el mercado objetivo al cual va 
dirigido el producto en este caso es la  población urbana de la ciudad de Quito 
comprendida en las edades de 10 a 69 años este segmento de mercado está 
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conformado por amas de casas, estudiantes y ejecutivos y se aproxima a  1´255.433 
habitantes. 
Luego se  determina  demanda potencial a través de las encuestas que  se aplico en 
los diferentes sectores de la ciudad. Además se da a conocer la clasificación  y 
naturaleza del producto que se va a fabricar. El estudio de mercado concluye con la 
descripción del marketing mix que la empresa va a realizar  para que el producto 
nuevo  sea conocido en el mercado por los consumidores. 
 
Estudio Técnico: En este estudio identificamos el proceso productivo  que se 
requiere para poder producir el yogur de frutas no tradicionales., una vez que se ha 
identificado el proceso productivo se determina el lugar donde va a funcionar la 
planta de producción  se lo realiza a través del Método Cualitativo por Puntos el cual 
toma en cuenta los principales factores determinantes  para una adecuada 
localización de la planta., este método nos indica que el mejor lugar para instalar la 
planta es la ciudad de Machachi., además se determina el número de personas que 
van a  trabajar en la planta de producción y  la infraestructura y maquinarias idóneas 
para operar con normal tranquilidad. 
 
Estudio Financiero: Es aquel estudio donde constan todas las inversiones en activos 
fijos, activos diferidos, capital de trabajo, financiamiento y todos los estados 
financieros que se requieran para poder  realizar la evaluación financiera e identificar 
si el proyecto  es  factible o no. Para la evaluación del proyecto se calculara el Valor 
Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno  (TIR), Periodo de Recuperación de 
Capital (PRK) , Relación Costo Beneficio  y Punto de Equilibrio.                   
 
Estudio Administrativo-Legal: En este estudio  se describe  la estructura  
organizativa  de la empresa, se contemplan los factores  legales y reglamentarios  que 
se necesitan  para la adecuada puesta en marcha  de la empresa en nuestro país.    Se 
determina el proceso de reclutamiento del personal y la filosofía de la empresa en 
esta están contemplados la misión, visión, valores corporativos, objetivos y  políticas 
en las cuales estará regida “Deliyur CIA LTDA”.    





ESTUDIO DE MERCADO 
 
El estudio de mercado es un método de investigación para recopilar, analizar e 
informar los hallazgos relacionados con una situación específica en el mercado
1
, el 
estudio servirá para tomar la decisión sobre la introducción al mercado del nuevo 
producto. Se buscará conocer tanto el mercado real, compuesto por actuales 
compradores, como el potencial, que incluirá todos aquellos que podrían incorporase 
como compradores en el futuro. 
 
La información obtenida sobre los cambios en la conducta del consumidor, en los 
hábitos de compra y en sus opiniones es confiable para minimizar el riesgo del 
negocio, distinguir los problemas y oportunidades, identificar las oportunidades de 
ventas, y conocer cuál es el espacio que ocupa un bien en este mercado, información 
que será utilizada como guía para el desarrollo de estrategias futuras. 
 
OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO 
OBJETIVO GENERAL  
 Identificar a través del  estudio de mercado a qué segmento está dirigido el 
yogur de frutas no tradicionales.  
OBJETIVOS PARTICULARES: 
 Conocer las características  y ubicación de los posibles consumidores. 
 Determinar el tamaño de la demanda insatisfecha y potencial del proyecto. 
 Identificar  los canales de distribución más adecuados para su 
correspondiente comercialización. 
                                            
1
 Agencia Federal para el Desarrollo de la Pequeña Empresa 
2 
 
 Confirmar la posibilidad de introducir un nuevo producto en el mercado 










La tenaz persistencia del hambre y la pobreza plantea las que tal vez sean las 
cuestiones éticas más candentes de nuestros días. Liberar a la humanidad del hambre 
y la malnutrición es una obligación moral que recae con una fuerza cada vez mayor 
conforme avanza la tecnología. El mundo tiene indudablemente una capacidad 
productiva que le permite obtener cantidades suficientes de alimentos nutritivos para 
todos, pero las desigualdades manifiestas en el acceso de la población a los recursos, 
las oportunidades y no menos importante una representación equitativa perpetúan 
actualmente el hambre y la privación de más de 800 millones de personas. 
Los avances tecnológicos y las modificaciones en la organización de los sistemas 
alimentarios y agrícolas en los últimos años han sido a la vez radicales y rápidos; sin 
embargo, sus repercusiones se dejarán sentir durante mucho tiempo y, en muchos 
casos, las consecuencias podrían ser irreversibles. Estos cambios, ya sean tan 
específicos como las distintas técnicas de producción de alimentos o tan generales 
como los efectos del comercio internacional globalizado, han centrado de nuevo la 
atención en los derechos humanos fundamentales, incluido el derecho a unos 
alimentos suficientes y saludables.  
La ciencia sigue ampliando nuestros horizontes y ofreciéndonos nuevas opciones que 
invariablemente son motivo de controversia. No es de extrañar que las últimas novedades 
hayan puesto de manifiesto numerosas cuestiones éticas que son fundamentales tanto para la 
seguridad alimentaria como para el desarrollo rural y la ordenación de los recursos naturales 
sostenibles. 
La FAO tiene la obligación de asegurar que sus actividades sean responsables y 
transparentes, y por ello las consideraciones técnicas son inherentes a los programas 
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de la Organización. Por ejemplo, respetando el derecho humano a la participación 
democrática, la FAO trata de fomentar la equidad y la intervención libre y significativa de 
todas las partes interesada. . La propia misión de la Organización, que consiste en ayudar a 
construir un mundo en el que impere la seguridad alimentaria para las generaciones presentes 
y futuras, entraña el fomento de la sostenibilidad, que tiene a su vez una gran importancia 
ética. 
También es deber de la FAO facilitar el debate y el diálogo en relación con la ética y los 
derechos humanos en ámbitos relacionados con su esfera de actuación, entre los que cabe 
destacar los recursos genéticos, las aplicaciones de la biotecnología y las cuestiones 
referentes a la bioseguridad.  
 
1.1.2 TENDENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN HUMANA
3
 
Actualmente, las inquietudes éticas son fundamentales en los debates sobre el tipo de 
futuro que la gente desea. Es el resultado de varios cambios profundos que están 
afectando prácticamente a todos los seres del planeta y obligando a la gente a asumir 
los límites de determinadas perspectivas culturales. A continuación,  se analizan  
estos cambios o tendencias: 
La población mundial está creciendo en proporciones jamás antes conocidas, 
planteando así desafíos a la producción y distribución de alimentos. Aunque en casi 
todas partes están bajando los índices de fecundidad, el crecimiento de la población 
mundial se mantendrá hasta muy avanzado el siglo XXI (Figura 1). Según 
proyecciones actuales, la población mundial alcanzará aproximadamente los 9.000 
millones de habitantes para el año 2050. Como consecuencia de los bajos índices de 
natalidad, unidos a mejoras en la esperanza de vida, muchos países desarrollados han 
registrado un aumento rápido de la proporción de personas ancianas y, en algunos 
casos, incluso una baja en su población total. En cambio, los países en desarrollo 
cuentan por lo general con unas estructuras de población mucho más jóvenes. La 
migración del campo a la ciudad continúa en muchas partes del globo, dando lugar a 
un planeta que pronto tendrá muchos más habitantes del medio urbano que del rural. 
Dado que los adultos jóvenes constituyen la mayoría de los movimientos 
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migratorios, el éxodo del campo a la ciudad suele acelerar el envejecimiento 
demográfico en las zonas rurales, determinando grandes contracciones en la fuerza 
rural de trabajo. Esto tendrá profundas consecuencias en la agricultura, al llegar a ser 
el transporte,    la elaboración de los productos alimenticios y la capacidad de la 
gente para comprarlos aún más esenciales como componentes de la seguridad 
alimenticia. 
 
CUADRO No.- 1 
CRECIMIENTO PROYECTADO DE LA POBLACION  
 
 
       
 
             Fuente: FAOSTAT 2011 







La industria alimentaria  en el Ecuador  constituye una de las más importantes,   ya  
que los  alimentos son productos de consumo masivo y el cliente  quiere siempre 
encontrar variedad, calidad y precios justos. Este sector   ofrece a los consumidores 
un número ilimitado de alimentos pero no todos cuentan con un cuadro nutricional 
adecuado para los consumidores; así  por ejemplo,  algunos productos contienen 
demasiados colorantes y preservantes lo que ocasionan problemas en la salud. Por  
esto  se debe  tomar decisiones importantes con respecto a la nutrición que incidan en 
el mejoramiento de toda la población,  en especial en niños y ancianos.   Por esta 
razón,  la   Organización Mundial de la Salud emite  indicaciones precisas en cuanto 
a los nutrientes que sirven de guía para  conseguir una dieta equilibrada  
 
En el Ecuador un  gran número  de minoristas productores del sector alimenticio  son   
nacionales, como por ejemplo: El Ranchito S.A., Ecuatoriana de Alimentos (Doña 
Petrona) Inalecsa,  Pronaca, etc., pero  en lo que se refiere a su propiedad y dirección 
cada vez son más compañías  multinacionales las que tienen el poder,  existe una 
creciente  tendencia a la concentración en grandes multinacionales. Por ejemplo: 
Nestle, Unilever, Cadbury, Alpina,  etc.  
 
En términos de su valor,  la industria alimentaría más importante es la de la carne,  
alimento rico en proteínas, seguido por otros  productos ricos en proteínas  como   
son los lácteos, comercializados   desde una amplia gama de leches hasta los postres 
a base de leche, yogures y  quesos. 
 
En la  industria Láctea en el  Ecuador  existen  grandes empresas  como Alpina y 
Kiosko (Italia),  Toni (Suiza), Prolachiv (Ecuador), entre las más importantes, estas 
empresas cuentan con grandes inversiones en tecnología,  lo cual significa que tienen 
una gran participación en el mercado de los lácteos. 
 
 
Los productos lácteos y especialmente los de mayor valor agregado como el yogur   
alcanzan gran  aceptación en el mercado. Es por esto  que se pretende la creación de 
una  microempresa productora de yogur de frutas no tradicionales, la cual contará  
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con  procesos idóneos que garanticen un producto de excelente calidad que  alcance 
los  estándares  de calidad establecidos por la industria.  
Sobre este panorama se puede avizorar  en el corto plazo  un segmento de mercado 
comprendido por madres de familia,  ejecutivos,  niños y adolescentes, los cuales 
necesitan una adecuada alimentación.  
 
1.1.4  LA INDUSTRIA DE LACTEOS  EN EL ECUADOR
4
  
En el Ecuador existen varias empresas que se dedican a la producción y 
comercialización de productos lácteos;  entre  las principales tenemos a Alpina y 
Kiosko, Tony y Nestlé. Alpina, a raíz de su fusión con Kiosco, a inicios de 2009, 
duplicó su producción y sus ventas. Ello significará que, a finales de año, romperán 
récords de ventas en el país. Alpina tiene sus fábricas de producción, sobre todo, en 
Colombia con seis plantas, también está presente en Venezuela, con una planta, y en 
Ecuador, con dos plantas. Por otro lado, los productos de Alpina se exportan a 14 
países estas empresas abarcan la mayor parte del mercado nacional.  
Pero también existen  las medianas y pequeñas empresas que se dedican a la 
comercialización  de leche y yogur. Sus  productos se encuentran distribuidos en 
supermercados, tiendas, micro-mercados, ferias libres, bares de escuelas, colegios, 
entre otros. Entre las más importantes tenemos: 
ANDINA  
Una de las empresas más industrializadas en Ecuador es Andina. Durante sus 25 años 
de experiencia en el mercado lácteo, siempre ha mantenido una relación directa con 
los ganaderos, trabajan sólo con ordeña mecánica y cuentan en sitio con tanques fríos 
para que la leche tenga una excelente calidad.  
 
La leche que es procesada por Andina es recibida en tanques isotérmicos con 
enfriadores de placas para mantener sano el producto “no podemos tener un buen 
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producto si no tenemos una buena materia prima”, comenta el señor Álvaro Samper, 
gerente general de la empresa.  
 
Andina tiene una producción de aproximadamente 110 mil litros de leche diarios, 
cantidad que se divide en sus diversas líneas de producción: leche UHT
5
en cartón y 
funda, entera, semidescremada y light, y yogurt. Esta empresa pertenece al Grupo 
Gloria que cuenta con empresas lácteas en Perú, Bolivia, Puerto Rico, Argentina, 
Colombia y Ecuador.  
 
El personal de Andina realiza diversas pruebas antibióticas, de acidez, pH, control de 
agua, de alcohol que es una prueba de campo y de estabilidad proteica. Se realizan 
pruebas de acidez y si la leche está ácida se queda en las haciendas para ser 
inspeccionada y resolver el problema. Andina maneja una acidez de 1.44 gramos de 
ácido láctico por litro lo que da un pH de 6.67, cantidad ideal a la que se debe llegar.  
 
Con fuertes expectativas de crecimiento, en Andina desean  tener una amplia 
distribución tanto a los segmentos altos como a los de bajos ingresos, están  tratando 
que las autoridades les permitan procesar leche de grasa vegetal, con proteínas de 
soya, maltodextrina y sueros para ofrecerlas a precios accesibles y lograr que los 
segmentos bajos aumenten su consumo lácteo y complementen su nutrición con 
productos de calidad.  
 
PASTEURIZADORA QUITO  
 
Una de las empresas grandes que incursionó de manera directa en el procesamiento 
de la leche UHT, es Pasteurizadora Quito, empresa que por 46 años ha formado parte 
de la industria láctea del país. Esta empresa que, con su Leche VITA PREMIUM 
atiende el 80% del mercado en la Ciudad de Quito está certificada bajo la norma ISO 
incluyendo su sistema de control vehicular satelital, que permite conocer la 
localización de sus tanques y así asegurar la calidad de su materia prima.  
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La Pasteurizadora Quito cuenta con una materia prima de la mejor calidad, debido a 
una tecnología de última generación que va desde el asesoramiento en la finca, 
manejo de ganado, ordeño mecánico, enfriamiento y transporte de la leche.,  trabajan 
en diversas líneas de producción: leche pasteurizada, yogurt de diferentes sabores, 
quesos frescos, crema, dulce de leche, leche UHT en Sachet y brick, leche normal, 
semidescremada, descremada con fibra, deslactosada y leches saborizadas con 
chocolate, vainilla, naranja y frutilla (fresa).  
 
“En lo referente a la línea de quesos frescos, la empresa ha establecido un 
departamento especial para su desarrollo y al cual recurren los estudiantes de 
diversas universidades de Ecuador a realizar el entrenamiento práctico para facilitar 
este aprendizaje”, comenta Don Carlos Granjas, gerente técnico de Pasteurizadora 
Quito.  
 
La leche descremada con fibra fue un producto light desarrollado por la empresa para 
satisfacer la tendencia de la gente ecuatoriana interesada en consumir productos con 
un valor agregado que les beneficie en su salud.  
 
Para satisfacer la demanda del mercado ecuatoriano, se han enfocado en la leche de 
bolsa UHT, porque tanto para el consumidor como para el comerciante, tiene 
mayores beneficios una leche de larga vida que no requiera de cadena de frío. 
Además, el 60% de la leche fluida que se comercializa en el país es en bolsa UHT.  
 
Para Pasteurizadora Quito, el crecimiento dentro de la industria láctea va encaminado 
a la exportación. Con este fin, están renovando sus equipos y acaban de adquirir de la 
firma ADINOX nuevos equipos de proceso y embasamiento asépticos para Sachets. 
Con esta nueva maquinaria  Pasteurizadora Quito se enorgullecerá de encontrarse 
entre las empresas con los equipos de proceso más modernos de Latinoamérica.  
 
EL RANCHITO  
 
En el mercado ecuatoriano, El Ranchito es considerado una empresa mediana. Según 
una revista local, esta empresa en 2004 tenía el 80% del mercado de la zona de 




El Ranchito comenzó como una empresa que producía quesos en forma artesanal, 
hoy  sus líneas de producción comprenden: leche fluida pasteurizada en cartón y en 
funda de polietileno, yogurt en vaso y en funda, naranjada y limonada, quesos y 
mantequilla. “Está en proyecto desarrollar leche sabor chocolate y jugos en envase 
Tetrapack”. Una de las grandes ventajas de El Ranchito es la excelente calidad, el 




Ecualac es ejemplo de una empresa lechera mediana. “La empresa nació en 2004, por 
la necesidad de procesar la leche que producían  y entregar productos de calidad al 
mercado ecuatoriano”.  
 
La producción diaria de Ecualac es de 35 mil litros de leche diarios en total; de esta 
cantidad 5 mil litros se destinan para procesar derivados como el yogurt y quesos, y 
los 30 mil restantes se utilizan para leche UHT ultra pasteurizada en funda. Los 
productos de Ecualac son distribuidos directamente por la empresa a provincias 
como Pichincha, Imbabura, Esmeraldas, Guayas y Manta.  
 
Son tres líneas de producción con las que cuenta la empresa: leche fluida 
pasteurizada y ultra pasteurizada, quesos y yogurt. Sin embargo, se está pensando 
lanzar  una cuarta línea que será de dulce de leche, conocido en el mercado 
ecuatoriano como “el manjar”.  
 
1.2 IDENTIFICACIÓN Y NATURALEZA DEL PRODUCTO 








                                                                                                                                                                             
 Fresca (tras el ordeño de la vaca) 
 
 Hervida (ebullición a algo menos de 100 °C). 
 
 Pasteurizada (a 70-75 °C, hay varias técnicas conjugando volumen de leche, 
tiempo y temperatura aplicada). 
 
 Esterilizada (115°, 15 minutos) (UHT-140°-150°, 1 a 3 segundos). 
 
 Evaporada (esterilizada cuyo volumen se reduce a la mitad por ebullición 
continuada). 
 
 Condensada (evaporada y se añade un peso igual de azúcar). 
 
 En polvo (evaporación completa del agua). 
 
 Descremada (esterilizada y se extraen lípidos y vitaminas liposolubles). 
 





1. Según su Consistencia:  
 
 Yogur líquido: Se trata de un yogur batido hasta lograr una consistencia 
líquida, con el fin de permitir que su consumo pueda hacerse bebiendo 
directamente del envase. 
 Yogur firme: La fermentación de la leche se produce en el mismo tarro ya 
cerrado donde se va a consumir. Son los denominados yogures naturales o de 
sabores, tienen consistencia firme. 
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 Yogur batido: La fermentación de la leche se produce en un tanque 
industrial, posteriormente éste se agita y se envasa combinándolo 
normalmente con mermeladas o purés de frutas.  
2. Según su Sabor 
 Yogurt aromatizado: Es el yogurt con la adición de azúcar como 
edulcorante  ya sea en su forma cristalizada o en jarabe y con la adición de 
agentes aromáticos autorizados naturales (miel, frutas, cacao, nueces, café, 
chocolate) y edulcorantes autorizados y aditivos autorizados (preservantes, 
estabilizantes, colorantes). 
 
 Yogur natural: Es el yogurt natural que no tiene ningún agregado adicional, 
solo los microorganismos típicos y sólidos de la leche.   
 
 Yogur con frutas: Es el yogurt con la adición de azúcar como edulcorante, 
ya sea en su forma cristalizada o en jarabe y con la adición de pulpa de fruta. 
 
 
3. Por el contenido de Materia Grasa 
 Yogur descremado: Elaborados con leche semidesnatada.  Contenido de 
grasa máximo 1%.  
 Yogur semidescremado: Elaborados con leche desnatada. Contenido de 
grasa entre  1 y 2.9% 
 Yogur entero: Elaborados con leche con su contenido normal de grasa. 
contenido de grasa mínimo 3%.  
 
La empresa “Deliyur Cia Ltda” ofrecerá a sus clientes  yogur de consistencia liquida 
ya que es el tipo de yogur que prefiere la mayoría de personas., así lo refleja la 





1.2.2  CLASIFICACIÓN DEL PRODUCTO SEGÚN EL MARKETING  
 
Para poder asignar una clasificación en la cual va a enmarcarse el producto a 
desarrollar en este proyecto, cabe  definir qué  es un producto,  para esto se ha  
tomado  la definición de Kotler que dice: 
 
 “Definimos producto como cualquier cosa que se puede ofrecer a un mercado 
para la atención, adquisición, uso, o consumo y que podría satisfacer  un deseo o 
una  necesidad” 6   
 
Los productos se  dividen  en dos clases amplias con base en los tipos de 
consumidores que los usan: Productos de Consumo y Productos Industriales  
 
El producto que se va a ofrecer  al mercado está ubicado en la clasificación  de 
Productos de Consumo y este a su vez en Productos  de Conveniencia  así  lo define 
Kotler: 
Productos de Consumo: 
Los productos de consumo son aquellos que los consumidores finales compran para 
su consumo personal.  
 
Productos de Conveniencia: 
Son productos de consumo que suelen adquirirse con frecuencia, de inmediato o con 
un mínimo de esfuerzo de comparación y compra, por ejemplo  jabones, dulces, 
diarios y comida rápida. Los productos de conveniencia suelen tener precio bajo, y 
los productores los colocan en muchos lugares para que los clientes los adquieren 
fácilmente cuando los necesitan. 
 
Los productos de conveniencia pueden subdividirse en: 
 Productos básicos,  
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 Productos de impulso  
 Productos de emergencia 
 
Los  productos básicos son los que  los consumidores compran con regularidad 
como: 
 salsas 
 dentífricos  
 galletas 
 
 Los productos  de impulso se compran con poca planificación o esfuerzo de 
búsqueda, como: 
 dulces 
 revistas  
 
Tales productos suelen colocarse cerca de las cajas de muchos establecimientos 
porque  es posible que de otra manera a los compradores no se les ocurriera 
adquirirlos.  
 
Los consumidores compran productos de emergencia cuando su necesidad  es 
urgente:  
 Paraguas  durante una tormenta o  
 Botas y palas después de la primera nevada del año 
 
Los fabricantes colocan los productos de emergencia en muchos expendios para que 
sean fáciles de encontrar y cuando los consumidores los necesiten.  
En el Ecuador se puede  observar que en casi todos los supermercados en el sitio de 
la caja o cerca de ella (cobro y facturación) se observa varios productos de este tipo, 
por ejemplo: pilas, dulces, afeitadoras, revistas, cepillos dentales, etc.  
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CUADRO No.- 2 
TIPO DE PRODUCTO DE CONSUMO DE CONVENIENCIA 
Consideraciones de 
Marketing 
TIPO DE PRODUCTO DE 
CONSUMO DE CONVENIENCIA 
Comportamiento de 
Compra del Cliente 
Compra frecuente poca planeación,  poca 
comparación o esfuerzo de compra, baja 
participación del cliente 
Precio Precio Bajo 
Distribución Distribución amplia, lugares 
convenientes 
Promoción Promoción masiva por parte del 
productor 
Ejemplos Dentífrico, revistas, detergentes para 
ropa, etc.  
             
             Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
En base a las definiciones emitidas anteriormente se ubica al producto                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
Yogur de frutas no Tradicionales  en la clasificación de Productos de Consumo de 
Conveniencia de tipo básico. 
 
1.2.2.1  PRODUCTOS SUSTITUTOS Y COMPLEMENTARIOS  
El yogur  es utilizado principalmente como un alimento en el desayuno, y en los 
últimos tiempos se ha convertido en un ingrediente esencial en ensaladas y postres. 







CUADRO No.- 3 
PRODUCTOS SUSTITUTOS BEBIDAS  
  Aguas Aromáticas 
  Agua Mineral 
BEBIDAS  Café 
  Leche 
  Té  
                                   
                                Fuente: Investigación de Campo 
                                Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
                                 
CUADRO No.- 4 
PRODUCTOS SUSTITUTOS  COMIDAS  
                                 COMIDAS  
ENSALADAS  POSTRES  
Mayonesa Crema de Leche 
                               
                                Fuente: Investigación de Campo 






CUADRO  No.- 5 
PRODUCTOS COMPLEMENTARIOS 
COMIDAS Ensaladas  
FRUTAS Todas en General  
  Pan Integral 
CEREALES Galletas Integrales 
  Tostadas 
  Pan de Soya  
                              
                             Fuente: Investigación de Campo 
                             Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
1.2.3 CARACTERISTICAS  DEL YOGUR 
7
 
El yogur es una de esas delicias que en la antigüedad fue desarrollado para que la 
leche no perdiera sus nutrientes. 
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Proviene  de Asia, de tribus nómadas, y en su nombre se descubre la raíz búlgara 
„jaurt‟. En el Imperio Romano este alimento era ya muy apreciado, tanto que Plinio 
el Viejo lo consideraba divino y milagroso. El yogur se popularizó en el siglo XX, 
cuando el científico Metchnikov (premio Nóbel en 1908) demostró la posibilidad de 
que el alimento provocara longevidad en quienes lo consumían. 
Tal vez no todo el mundo sepa que el yogur es un derivado lácteo que está hecho 
fundamentalmente con unas bacterias llamadas Lactobacillus bulgaricus y 
Streptococcus thermophilus. Estos bacilos, que permanecen vivos aún después de la 
fermentación, tienen un efecto realmente saludable en nuestro cuerpo, y colaboran 
tanto con su protección y nutrición, como con su limpieza. 
Entre sus ingredientes activos podemos mencionar el calcio, varias proteínas, grasas 
graduales, hidratos de carbono, minerales como el fósforo, el potasio, el zinc, el 
magnesio y el yodo, vitaminas A y B, niacina y ácidos pantoténico y fólico. 
El yogur tiene grandes beneficios para el cuerpo humano. Por ejemplo, disminuye el 
colesterol, favorece la absorción de grasas, combate las diarreas y el estreñimiento, 
combate las infecciones y reconstruye la flora intestinal. 
Además,   se cree que protege contra la Tuberculosis, que beneficia a quienes sufren 
de cáncer, anorexia, y que también ayuda a los alcohólicos. El sistema inmunológico 
se ve fortalecido con el consumo de este milagroso lácteo, por lo que es útil en el 
tratamiento de ciertas alergias. 
En conclusión,  el yogur es realmente ese alimento milagroso que describían los 
antiguos, y debería ser parte de la dieta de cualquiera que aspire a tener una buena 
calidad de vida.  
 
1.3 ANÁLISIS DE LA DEMANDA  
1.3.1 SEGMENTACIÓN DEL MERCADO  
La esencia de la segmentación es conocer realmente a los consumidores. Uno de los 
elementos decisivos del éxito de una empresa es su capacidad de segmentar 
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adecuadamente su mercado. Es decir es  un proceso de agregación: agrupar en un 
segmento de mercado a personas con necesidades semejantes. 
 
1.3.1.1 BASES DE SEGMENTACIÓN 
El mercado está conformado por  compradores  y cada uno de estos  difiere uno de 
otro en sus preferencias  con respecto a un producto., es decir cada uno tiene 
necesidades y deseos únicos por satisfacer, por eso es importante concentrar a los 
consumidores de acuerdo a ciertas características mediante la utilización de variables 
de segmentación  que son:  
 
 geográficas,  
 demográficas,  
 psicográfica , 
 conductual8 
 
Mediante el uso de estas  variables podemos estructurar bien el mercado al cual va 
dirigido el producto. A continuación se presenta un cuadro donde están contempladas  
todas las variables para poder realizar la segmentación de mercado más adecuado 
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CUADRO No.- 6 
BASES DE SEGMENTACIÓN  
BASE DE SEGMENTACIÓN   CATEGORIAS  
VARIABLE GEOGRAFICA    
Región o País del Mundo Ecuador 
Región del País Sierra 
Ciudad del País: Quito 
Tamaño de la Ciudad Mayor  a 2 millones habitantes 
Mercado Objetivo 1´255.433 Habitantes   
Densidad:   Urbana  
VARIABLE DEMOGRAFICA   
Edad: Entre 10 y 69 años  
  Rangos: 
  10-14. 15-19, 20-24,  25-29, 30-
34, 35-39, 40-44, 45-49,  50-54, 
55-59, 60-64,65-69 
Sexo  Femenino y Masculino 
Ocupación  Amas de casa, estudiantes, 
vendedores, empleados de 
oficina, profesionales. 
Educación:  Indiferente  
VARIABLE PSICOGRÁFICA  Media  
Clase Social:  Media Alta 
  
 
Ingresos Económicos:  
Alta  
 
De $600 en adelante cada/mes  
VARIABLE CONDUCTUAL    
Beneficios: Calidad, Economía , Salud 
Estado de lealtad: Ninguna 
Actitud hacia el Producto: Entusiasta, positiva  




1.3.1.2 IDENTIFICACIÓN DEL MERCADO OBJETIVO  
Para poder identificar el mercado objetivo primero determinaremos el mercado 
global mediante datos obtenidos en el INEC
9
 el cual  manifiesta que para el año 2011 
el número de habitantes es el siguiente: 
 
 
Población de Pichincha:               2’796.838 habitantes 
 
 
Una vez conocido el mercado global  identificamos el mercado objetivo  donde va a 
estar dirigido el producto. 
CUADRO  No.- 7 
MERCADO  OBJETIVO 
                                            
9
 INEC (2011): INSTITUTO ECUATORIANO DE ESTADISTICAS Y CENSOS  Ecuador: 
Estimaciones y Proyecciones de Población , p.52 
 



















                                   Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
Estos datos corresponden  al total  de la Provincia de Pichincha que comprenden las 
edades de 10 a 69 años,  el proyecto solamente tomara en cuenta   la ciudad de Quito  
Zona Urbana, según los datos proporcionados por el INEC  a la Ciudad de Quito le 
corresponde el 77% de la población de Pichincha y la Zona Urbana de Quito está 
conformada por el  75 %. 
Entonces para obtener el número de habitantes de la Ciudad de Quito realizamos la 
siguiente operación: 
2´173.911* 77%=     1´673.911 habitantes 
Mediante la operación realizada se ha obtenido  el número de habitantes de la Ciudad 
de Quito  que corresponde a 1´673.911habitantes. 
Con el  dato obtenido de 1´673.911 habitantes se procede a  calcular el número de 
habitantes de la zona urbana mediante  siguiente operación:  











2´173.911                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
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De esta manera podemos determinar que nuestro mercado objetivo es  1´255.433 
habitantes de la zona urbana de la Ciudad de Quito, este mercado está comprendido 
por amas de casa,  ejecutivos empleados y estudiantes                                
 
1.3.1.3 DETERMINACIÓN DEL TAMAÑO DE LA MUESTRA  
“La muestra descansa en el principio de que las partes representan al todo y por 
ende reflejan las características que definen a la población de la cual fue extraída 
dicha muestra” 10 
 
La muestra se obtendrá a través del Método de las Proposiciones donde  no se conoce 
la probabilidad de ocurrencia del evento por lo que a P se le dará  un valor máximo 
de 0.5 lo mismo que a Q, e igualmente E no debe ser mayor de 6%. Se utilizará la 
siguiente fórmula: 
 
Z = Nivel de Confianza que se adopta 96% 
p = Proporción esperada 
q = Proporción no esperada 
N = Población 
e = Margen de error 







Z = 1,96 
p = 0,5 
q = 0,5 
N = 1.255.433 
e =  5%     = > 0,05 
                                            
10
 TAMAYO, Mario, (1996). El Proceso de la Investigación Científica. México. Editorial Limusa. 
3era Edición, Pág. 114  
11
 Para los casos donde no se conoce la oferta  ni la demanda, se puede aplicar esta fórmula donde la 
probabilidad de consumo  P y Q pueden ser 0.50 ya que así lo sugiere la cátedra de Seguimiento y 
Ejecución de Proyectos, Decimo Nivel.  
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                                                         Nz
2  
Pm qm 
                            n =           
                                            z
2 
 Pm qm + (N-1) (Pm-P)
 
 
                                          
                                                1´255.433 (1.96)
2
 (0.5) (0.5) 
                             n =    
                                       (1.96)
2
 (0.5) (0.5) + (1´255433-1) (0.05)
2 
 
                                                             
                                                  1´205.717.853 
                              n =          
                                                    3.139,540 
 
                               n =      384 
 
P y Q son las probabilidades de consumo, en las cuales puede haber consumo (P) o 
no (Q) por parte de los consumidores.  Se  determina  que el nivel de confianza sea  
del  95% (Z) con un error del 5% (E) en los resultados de las encuestas. 
Remplazando en la ecuación cada uno de los valores obtenidos, se podrá determinar 
el tamaño de la muestra adecuado para estimar el porcentaje de aceptación del yogur 
de frutas no tradicionales. 
 
n = 384 es el número de encuestas que se debe realizar en la ciudad de Quito, lo que 
permitirá obtener información confiable para conseguir los objetivos planteados en el 
estudio de mercado. 
 
1.3.1.4 DISEÑO DEL FORMATO DE LA ENCUESTA  
Una vez que se conoce el mercado objetivo y el tamaño de la muestra se procede con 
el diseño de la encuesta ya que  es el método más conocido para la recolección de 
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datos y herramientas muy importante en la investigación de mercado, involucra a los 
clientes, proporciona valiosa información acerca de los comportamientos, actitudes 
y/o características de los entrevistados. 
Con el fin de obtener información fácil de tabular, calcular porcentajes y ocupar el 
menor tiempo posible del entrevistado se utilizaron preguntas de alternativa múltiple, 
mixtas y de características cerradas, es decir de respuesta de SI/NO. 
 
 La encuesta  para el proyecto a desarrollarse contiene los siguientes tipos de  
preguntas:  
 Dicotómicas  Y  
 Selección Múltiple  
Preguntas dicotómicas  son  preguntas que tienen  dos  opciones, en la encuesta  las 
preguntas de este tipo son las  número 1 y 3.   Las  preguntas de selección múltiple  
son aquellas donde  el  encuestado debe elegir entre  varias alternativas  en la 
encuesta; las preguntas de este tipo son las número 4, 5 6, 7, y 9  este tipo de 
preguntas son preguntas  de tipo cerrado o estructuradas, se escogió este tipo de 
preguntas ya que se requiere de menos tiempo y menos destreza del entrevistador, se 
obtienen respuestas concretas,  facilita la tabulación de la información obtenida  y  
elimina el sesgo del encuestador. 
Además de las preguntas de tipo cerrado, se aplicó una pregunta con respuesta a 
escala  estas preguntas básicamente están  dirigidas a medir la intensidad o grado de 
sentimientos respecto a un rasgo o variable por medir,  usualmente se les conoce 
como escalas de medición de actitudes. Este tipo de pregunta se la aplico en la 
pregunta número 8 de la encuesta donde se pide al encuestado que enumere de en  
escala de 1 a 5  cuáles son los aspectos más importantes que ellos consideran al 
momento de comprar yogur. 
 
FORMATO DE LA ENCUESTA PARA DETERMINAR LA ACEPTACIÓN 









                        ORIGEN DEL ENCUESTADO 
SITIO                                                                                                                                                                                                                 
 




POR FAVOR MARQUE CON UNA X LA RESPUESTA ELEGIDA 
 
 
1. ¿EN SU ALIMENTACION  USTED CONSUME YOGUR? 
 
 
               SI      --------              ¿POR QUÉ?---------------------------------- 




2. ¿CON QUE  FRECUENCIA  CONSUME YOGUR Y CUANTO? 
 
              TODOS LOS DIAS                                        (        ) 
              250 ml (Tamaño Individual)                             ------ 
              500 ml (1/2 litro)                                               ------ 
              750 ml (Más de ½ litro)                                     ------ 
              1000 ml (1 Litro)                                               ------            




              UNA VEZ A LA SEMAMA                              (          ) 
              250 ml (Tamaño Individual)                            ……..         
              500 ml (1/2 litro)                                                    …….. 
              750 ml (Más de ½ litro)                                       …….. 
              1000 ml (1 Litro)                                                     ……..           
              1500 ml (Más de 1 litro)                                      …….. 
 
 
              2 VECES A LA SEMAMA                               (            ) 
              250 ml (Tamaño Individual)                               ……..        
              500 ml (1/2 litro)                                                    ……..      
              750 ml (Más de ½ litro)                                         ……. 
              1000 ml (1 Litro)                                                   ……..         
              1500 ml (Más de 1 litro)                                        …….. 
 
 
              3 VECES A LA SEMANA                                (           ) 
              250 ml (Tamaño Individual)                                 …….. 
              500 ml (1/2 litro)                                                    …….. 
              750 ml (Más de ½ litro)                                          …….. 
              1000 ml (1 Litro)                                                    …….. 
              1500 ml (Más de 1 litro                                          …….. 
 
              1 VEZ AL MES                                                  (             ) 
              250 ml (Tamaño Individual)                                  …….. 
              500 ml (1/2 litro)                                                     …….. 
              750 ml (Más de ½ litro)                                           …….. 
              1000 ml (1 Litro)                                                     …….. 






3. ¿LE GUSTARÍA PROBAR UN YOGUR DE FRUTAS NO 
TRADICIONALES COMO EL   MARACUYA, MANGO,  O  NONI? 
 
                              SI         ……. 
                              NO           ……. 
       
4. ¿DE QUE FRUTA PREFIERE ELYOGUR?   
  
                              MARACUYA      ……. 
                              MANGO            …….. 
                              NONI                 ……..                                
 
 
5. ¿EN QUE LUGAR POR LO GENERAL ADQUIERE  EL YOGUR? 
                
                       TIENDAS Y MICROMERCADOS    …….. 
                       SUPERMERCADOS                           ……..      
                       FERIAS LIBRES                                 ……..                  
                       A DOMICILIO                                    …….. 
                        OTRO (ESPECIFIQUE)                     …….. 
 
6. ¿EN QUE ENVASE PREFIERE EL YOGUR? 
 
          ENVASE     TETRAPACK                    ……..     
                      ENVASE DE    VIDRIO                      ……..             
                      ENVASE DE  PLASTICO                    ……..            
                      ENVASE FUNDA                                  ……..               
                      OTRO (ESPECIFIQUE)                       …….. 
 
    7.  ¿QUE CONSISTENCIA ES LA IDEAL CUANDO COMPRA YOGUR? 
 
 
                      ESPESO                                                 ……..                 
                      LIQUIDO                                              ……..  
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                      CON TROZOS DE FRUTAS              …….. 
                      OTRO (ESPECIFIQUE)                       …….. 
                                    
 
8. ENUMERE DEL 1 AL 5 LOS ASPECTOS MÁS IMPORTANTES AL 
MOMENTO DE COMPRAR YOGUR 
 
  
               CANTIDAD                                               …….. 
               SALUD                                                  …….. 
                     SABOR                                                   …….. 
                     PRECIO                                                   ……..     
                     CONSISTENCIA                                    …….. 
 
 
9. ¿CUÁNTO PAGA USTED  POR EL YOGUR?  
 
 
            TAMAÑO INDIVIDUAL (250 ml) 
o HASTA $ 0.65                                   ……… 
o MÁS DE  $ 0.65                                      ……… 
 
 
          
            1 LITRO 
o HASTA $2.40                                               ……… 
o MÁS DE $ 2.40                            ……… 
 
 
             
             1 LITRO  Y MEDIO 
o HASTA $3.40                                 ………     




           2 LITROS 
o HASTA $4.00                      …….. 




1.3.1.5 TABULACIÓN Y ANÁLISIS  DE DATOS  
 
Para la tabulación y análisis de la información obtenida de  las encuestas realizadas 
se utilizo un  matriz para cada uno de los sectores encuestados la cual permitió 
ordenar y obtener con más detalle los resultados de las encuestas realizadas. 
 
Las encuestas  se realizó en los tres sectores de la ciudad de Quito, estos son: Norte, 
Centro y Sur. 
 
Las Encuestas se aplicaran en los siguientes barrios: 
 
SECTOR NORTE 
 La Floresta  
 La Carolina  
 Carcelén  
 El Inca 
 
SECTOR CENTRO 
 San Roque 
 San Blas 
 El Tejar 
 San Juan 
 
SECTOR SUR  
 Chillogallo 
 La Magdalena   
 El Recreo 
 Villaflora  
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Se eligieron estos barrios de los diferentes sectores de la ciudad de Quito  ya que 
estos son los más representativos  y de esta manera se podrá obtener resultados más 
confiables para las encuestas.  
 
Para la aplicar de las encuestas, se dividió tres grupos: Amas de Casa, Ejecutivos y 
Estudiantes. 
 
Se dividió al mercado objetivo en tres grupos ya que así  se podrá realizar con mayor 
precisión el cálculo de la demanda. 
 




TABULACIÓN   DE DATOS DE LA ENCUESTA  
AMAS DE CASA 
 
 
Pregunta No.- 1       
VARIABLES  SUR  CENTRO NORTE  
SI 74 75 69 










Todos los días  20 18 21 
Una vez a la semana  22 15 20 
2 veces a la semana  6 8 11 
3 veces a la semana 7 6 5 










SI 74 75 69 












Maracuyá 18 15 22 
Mango 25 37 19 










Tiendas y Micro-mercados 25 37 21 
Supermercados  49 55 53 
Ferias Libres  16 6 8 










Envase Tetra pack 30 17 19 
Envase  de Vidrio 3 0 1 
Envase de Plástico 48 70 66 










Espeso 15 0 10 
Liquido 60 59 49 










Precio  38 36 24 










Hasta $0,65 54 40 41 




Hasta $ 2,40 52 38 41 




Hasta $ 3,40 54 42 41 






Hasta $ 4,00 47 36 41 






1) Las amas de casa de los tres sectores de la ciudad en su mayoría consumen 
yogur en su alimentación ya que manifiestan que es un producto excelente 
para la salud ya sea de niños o personas adultas., es por eso que las amas de 
casa  prefieren el yogur ya sea para el desayuno o para acompañar cualquier 
tipo de comida. 
 
2) Las amas de casa  una gran parte consume yogur todos los días y  la  otra 1 
vez a la semana lo que indica que el yogur es un producto de mucha demanda 
por parte de las amas de casa de la ciudad de Quito 
 
3) Las amas de casa de la ciudad de Quito están muy interesadas en probar un 
yogur de nuevas frutas ya que estas no existe en el mercado., les gustaría que 
se produzca este nuevo yogur ya que las frutas que se ponen a consideración 
dicen las amas de casa tiene un alto contenido de proteínas y   los sabores de 
las frutas también son del agrado de las encuestadas. 
 
4) Al preguntar a las amas de casa sobre el sabor que más les gustaría probar sin 
duda la gran mayoría  quiere un yogur de noni ya que manifiestan es una fruta 
que tiene muchas bondades curativas para varios tipos de enfermedades y les 
gustaría tener a la mano un producto que sea fácil de conseguir y que 
contenga esta fruta ya que no es muy común encontrar esta fruta. 
Seguidamente les gustaría probar el sabor de mango y luego el sabor de 
maracuyá  
 
5) Una gran  parte de amas de casa manifiestan que el yogur adquieren en  el 
supermercado  ya que ellas realizan  sus compras para el hogar en este lugar 
seguidamente otro grupo de amas de casa compra  el  yogur en las tiendas o 




6) Sin duda el tipo de material  que las amas de casa prefieren en un yogur es el 
de plástico ya que es resistente y  tiene un precio más  económico sin 
embargo hay otras amas de casa que prefieren el envase tetra pack ya que 
manifiestan que es un envase mucho más seguro y que mantiene al producto 
en mejores condiciones de higiene. 
 
7) Las amas de casa sin duda prefieren un yogur de consistencia liquida ya que 
manifiestan que es más fácil de tomarlo incluso para calmar la sed es muy 
recomendable. 
 
8) La economía  sin duda es una de las preocupaciones para todas las amas  de 
casa  es por esto que el factor que ellas toman en cuenta al momento de 
comprar yogur es el precio pero no se olvidan de la salud también un factor 
muy importante al adquirir un producto alimenticio.  Sin duda el precio y la 
salud son dos factores que van de la mano para las amas de casa. 
 
9) Al preguntar qué precios las amas de casa pagan por las diferentes 
presentaciones de yogur que hay en el mercado ellas manifestaron que si hay 
otra marca que proporcione yogur a un precio más  bajo de los que existen en 
el mercado y ofrezcan el producto y de igual o superior calidad ellas estarían 









Pregunta No.- 1        
VARIABLES  SUR  CENTRO NORTE  
SI 25 21 25 












Todos los días  10 11 10 
Una vez a la semana  8 8 10 
2 veces a la semana  4 6 2 
3 veces a la semana 2 5 4 










SI 20 21 21 










Maracuyá 5 7 9 
Mango 7 3 6 










Tiendas y Micro-mercados  15 16 10 
Supermercados  6 5 15 
Ferias Libres  0 0 0 










Envase Tetra pack 1 6 2 
Envase  de Vidrio 4 0 2 
Envase de Plástico 12 15 19 










Espeso 4 4 4 
Liquido 16 17 17 










Precio  7 5 9 












Hasta $0,65 41 16 19 




Hasta $ 2,40 41 18 17 




Hasta $ 3,40 41 18 19 




Hasta $ 4,00 41 17 19 





1) Se encuestó a los estudiantes de los diferentes sectores de  la ciudad de Quito  
y casi todos los encuestados manifestaron  que si consumen yogur en su 
alimentación ya que dicen que es un producto que es bueno para la salud y es 
muy fácil de adquirir es decir que lo encuentran en las tiendas o en los bares 
de sus colegios.  Esto  es un factor determinante para saber donde se va  a 
distribuir el yogur de frutas no tradicionales. 
 
2) Los estudiantes  encuestados manifiestan que consumen yogur una gran 
mayoría todos los días y otros lo hacen 1 vez a la semana claramente se puede 
evidenciar que el yogur es un producto muy aceptado por los  estudiantes. 
 
3) A los os estudiantes  de los 3 sectores de la ciudad  si les gustaría probar un 
yogur  de nuevos sabores ya que manifiestan que sería  algo diferente de lo 
que ya han probado y que los nuevos sabores que se proponen son muy 
saludables. 
 
4) A la gran mayoría   de los estudiantes les gustaría probar más el yogur de 
noni ya que no es una fruta muy conocida y les gustaría que haya un yogur de 
este sabor, seguidamente el otro sabor que les gustaría probar es el maracuyá 
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y  en último lugar este el sabor de mango. Estos datos nos permitirán estimar 
el porcentaje de  producción por cada sabor de yogur. 
 
5) Los estudiantes  manifiestan que compran el yogur en el supermercado  y en 
las tiendas aledañas a sus domicilios o colegios como ya se había indicando 
estos factores determinan los lugares donde se va a distribuir el yogur para su 
venta.  
 
6) Los estudiantes manifiestan que  prefieren el yogur en envase de plástico ya 
que es más resistente, así por ejemplo en caso de alguna caída no se correría 
ningún peligro como sucede  con una botella de  vidrio, pero hay otro sector 
de estudiantes que si les gustaría que el yogur  se ofrezca en envase tetra-
pack. Estos factores determinan  en que envase se va a  presentar el yogur, es 
decir cuál es el envase que prefieren  los  encuestados.  
 
7) Los estudiantes la gran mayoría  manifiestan que el yogur lo prefieren liquido 
ya que es más fácil de tomar, otro sector lo prefiere con trozos de frutas y 
otros muy pocos espeso. Esto ayudara a determinar qué tipo d consistencia 
tendrá el yogur que se va a producir.  
 
8) Los jóvenes estudiantes manifiestan que los factores que ellos consideran más 
importantes al momento de comprar yogur es el precio y la salud, siempre 
están buscando un producto que no sea muy  caro y  que aparte sea un 
producto saludable. Esta pregunta es muy importante ya que de eso 
dependerá la fijación del precio de venta. 
 
9) Los estudiantes indican que ellos adquieren yogur al precio más conveniente 
que se encuentre en el mercado, es decir siempre buscan economía pero 
también salud y un producto que sea agradable al paladar. Estos factores 









Pregunta No.- 1       
VARIABLES  SUR  CENTRO NORTE  
SI 22 20 25 










Todos los días  6 6 10 
Una vez a la semana  11 9 15 
2 veces a la semana  3 6 4 
3 veces a la semana 2 3 6 










SI 19 20 25 










Maracuyá 9 6 4 
Mango 6 10 11 










Tiendas y Micro-mercados  6 6 12 
Supermercados  18 18 15 
Ferias Libres  0 0 0 










Envase Tetra pack 8 6 7 
Envase  de Vidrio 0 0 1 
Envase de Plástico 16 18 20 












Espeso 8 3 0 
Liquido 15 15 17 










Salud      5 
Precio  10 5 5 










Hasta $0,65 17 12 11 




Hasta $ 2,40 18 13 13 




Hasta $ 3,40 10 9 12 




Hasta $ 4,00 10 8 13 




1) En cuanto a los  ejecutivos de la ciudad,  la gran mayoría si consume yogur 
en su alimentación diaria  ya que manifiestan que el yogur es un producto que 
aporta con  un gran número de nutrientes para la salud, solo  un pequeño 
porcentaje no consume yogur en su alimentación. Esto nos indica que el 
yogur es de mucha aceptación por parte de los ejecutivos de la ciudad ya que 
ellos también  piensan en la salud. 
 
2) Los ejecutivos como  la mayoría de las amas de casa y los estudiantes 
consumen todos los días yogur en su alimentación  y los restantes lo hacen 1 
vez a la semana, otras 2 veces a la semana, otros  3 veces a la semana lo que 




3) A un alto porcentaje de ejecutivos  si les gustaría probar un yogur de nuevos 
sabores ya que dicen que no  existen yogures de esos sabores en el mercado y 
si les gustaría  probar algo diferente. Esto indica que el nuevo yogur tiene 
mucha aceptación por parte de las amas  de casa, estudiantes y ejecutivos de 
la ciudad d Quito. 
 
4) El sabor preferido para los ejecutivos es el sabor de noni, al igual que la gran 
mayoría de las amas de casa y los estudiantes encuestados, seguidamente esta 
el sabor de mango y por último el sabor de maracuyá. Estos resultados 
ayudaran a establecer el porcentaje d producción para cada  sabor de acuerdo 
a las encuestas realizadas. 
 
5) Los ejecutivos manifiestan que el  yogur lo adquieren en los supermercados, 
tiendas o micro mercados ya que en estos lugares hacen las compras para sus 
hogares, es decir compran todo en solo lugar. Esto indica que se tendrá que 
realizar una gran distribución a los supermercados, micros mercados y tiendas 
de la ciudad ya que según la encuesta la gran mayoría de personas realiza en 
estos lugares las compras. 
 
6) Así como  las amas de casa y los estudiantes, los ejecutivos también prefieren 
que la presentación del yogur sea en envase de plástico ya que manifiestan 
que  es muy  resistente  y el precio es también conveniente. Sin duda la 
mayoría prefiere que el yogur  sea envasado en un envase de plástico. 
 
7) Los ejecutivos de la ciudad manifiestan que el yogur lo prefieren de 
consistencia  líquida al igual que la mayoría de las amas de casa y los 
estudiantes. Estos resultados ayudarán para poder determinar la consistencia 
del yogur que se va a fabricar.  
 
8) El precio y la salud sin duda han sido los factores más importantes al 
momento de comprar yogur, así lo evidencian las encuestas, es decir que es 
muy importante que un producto sea a muy buen precio pero con excelente 
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calidad.  Hay que tomar muy en cuenta estos factores al momento de lanzar el 
producto al mercado.  
 
9) Los ejecutivos manifiestan que si hay un producto que llene sus expectativas  
y sea de muy buena calidad, si estarían dispuestos a pagar un poco más de lo 
establecido, así por ejemplo si pagarían  un yogur de 1 litro y medio que está 
establecido en $4.00 si pagarían mas de este valor si el producto llena las 
expectativas. 
 
1.3.1.6 DEMANDA ACTUAL 
                     
Para calcular la demanda actual para el Yogur de Frutas no Tradicionales se toma los 
datos obtenidos a través de  las encuestas realizadas a los consumidores para 
determinar   fundamentalmente con qué  frecuencia y cuánto   yogur consumen.  Se  
toma como referencia la  pregunta número dos de la encuesta  aplicada a la muestra 
del mercado (¿Con qué frecuencia consume yogur y cuánto?); se clasifica  la 
información obtenida  y se elabora la siguiente tabla de datos:  
 
CUADRO  No.- 8 
DATOS PARA CALCULAR LA DEMANDA ACTUAL 
    No.- DE PERSONAS    
CANTIDAD  FRECUENCIA QUE CONSUMEN  PORCENTAJE  
    YOGUR    
250ml  Todos los días 112 29,16% 
500ml  Una vez a la semana  118 30,73% 
750ml  Dos veces a la semana  50 13,02% 
1000ml  Tres veces al mes  40 10,42% 
1500ml   Una vez al mes  36 9,38% 
Ninguno  No compran  28 7,29% 
TOTAL    384 100% 
 Fuente: Investigación de Campo 




Esta tabla está elaborada de acuerdo a los resultados obtenidos de  las  encuestas  
realizadas:  
En la  primera columna consta de la cantidad de yogur que las personas consumen.  
En la segunda columna consta la frecuencia  de  consumo de yogur. 
En la  tercera columna consta el  número  de personas que consume yogur.  
En la cuarta columna consta el porcentaje de las personas que consumen yogur 
 
Una vez que se ha realizado la tabla de frecuencia de compra y cantidad de consumo 
de yogur se aplica la variable  de preferencia  de compra de yogur,  es decir qué  




CUADRO  No.- 9 
PORCENTAJE DE CONSUMO DE YOGUR 
 
    No.- DE PERSONAS    
CANTIDAD  FRECUENCIA QUE CONSUMEN  PORCENTAJE  
    YOGUR    
250ml  Todos los días 112 31.46% 
500ml  Una vez a la semana  118 33.15% 
750ml  
Dos veces a la 
semana  50 14.04% 
1000ml  
Tres veces a la 
semana 40 11.24% 
1500ml   Una vez al mes  36 10.11% 
TOTAL    356 100% 
 
Fuente: Investigación de Campo 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
Se puede observar que el 92.71% de las personas encuestadas (356 personas) 
consumen yogur para su alimentación. Una vez conocido el porcentaje de consumo 
42 
 
de yogur multiplicamos el porcentaje  por el mercado objetivo al cual va dirigido el 
producto:  
 
Mercado Objetivo =   1´255.433 *09271=1´163911.93 
 
                                                                                                                             
Luego se realiza  la  tabla para conocer  los valores que  ayudarán  a determinar la 
demanda per-capita de yogur: 
CUADRO  No.- 10 
DEMANDA ACTUAL PER-CAPITA DE YOGUR  
 
  CANTIDAD   DEMANDA 
 
DIAS SEMANA MES  ANUAL FRECUENCIA PARCIAL  
                
Todos los días 0,25 1,75 7 84 112 9.408 
Una vez a la 
semana   0,5 2 24 118 2.832 
2 veces a la 
semana     0,75 9 50 450 
3 veces a la 
semana     1 12 40 480 
1 vez al mes     1,5 18 36 648 
          
  
13.818 356 
Fuente: Investigación de Campo 
Elaborado por. Karina Quinatoa  
 
El resultado que servirá para calcular la demanda per-capita se obtiene de la 
multiplicación del consumo anual de yogur por la frecuencia, lo cual da como 
resultado la demanda parcial. 
Una vez conocidos estos valores será  aplicada la siguiente fórmula para conocer la 





                                              Demanda Parcial 
D.A p/c =                
                            No.- de Personas que consumen Yogur 
 
                                  13818 
D.A p/c =          
                                  356 
 
D.A p/c =        38.81 litros  de yogur por persona al año. 
 
Una vez conocido la demanda actual per cápita se procede a calcular la demanda 
final para el año 2011 el cálculo se lo realiza  mediante la siguiente fórmula: 
 
                                            D = N* c/p 
                                            N = Número de Personas 
                                            c/p = Consumo per cápita 
 
                        DEMANDA ACTUAL =  1´163.912*38.81 
  




Según los resultados de la encuesta las presentaciones de yogur están  distribuidas de 
la siguiente manera en litros de yogur: 
 
 
CUADRO No.- 11 
CANTIDAD EN LITROS DE YOGUR EN SUS DIFERENTES 
PRESENTACIONES  
PRESENTACION  
CANTIDAD  EN 
LITROS DE YOGUR 
250 ML  14.210.930 
500 ML 14.974.328 
750 ML  6.342.068 
1000 ML  5.077.268 
1500 ML 4.566.831 
TOTAL  45.171.425 
                            Fuente: Investigación de Campo 
                            Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
1.3.1.7 DEMANDA PROYECTADA 
Para calcular  la demanda proyectada se toma en cuenta los siguientes datos: 
El   valor del mercado real (No. de litros yogurt  que constituyen la demanda actual, 
se multiplicará por (1 más la tasa de crecimiento poblacional de la ciudad de Quito, 
es decir 2 % anual  (INEN)
12
  . Obteniendo así los siguientes valores: 
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CUADRO No.- 12 
DEMANDA PROYECTADA EN LITROS DE YOGUR 











                            Fuente: Investigación de Campo 




   
La demanda insatisfecha es aquella  en la cual el público no ha logrado acceder al 
producto y/o servicio y en todo caso si accedió no está satisfecho con él. 
Para identificar la demanda insatisfecha  de yogur, es necesario identificar el 
comportamiento de la oferta y la demanda  actual destinados al consumo del 
mercado. 
 
La demanda insatisfecha de  yogur se muestra en la tabla siguiente, y se ha obtenido 
restando la demanda actual menos la oferta disponible en el mercado.  
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 CUADRO No. 13 
DEMANDA INSATISFECHA EN LITROS DE YOGUR  
      DEMANDA 
AÑOS OFERTA DEMANDA INSATISFECHA  
2012 46.074.854 42.964.165 3.110.689 
2013 46.996.351 43.823.448 3.172.903 
2014 47.936.278 44.699.917 3.236.361 
2015 48.895.003 45.593.915 3.301.088 
2016 49.872.903 46.505.793 3.367.110 
2017 50.870.361 47.435.909 3.434.452 
2018 51.887.768 48.384.628 3.503.140 
2019 52.925.524 49.352.320 3.573.204 
2020 53.984.034 50.339.367 3.644.667 
2021 55.063.715 51.346.154 3.717.561 
   Fuente: Investigación de Campo 
   Elaborado por: Karina Quinatoa 
                        
1.3.1.9 DEMANDA EFECTIVA PROYECTADA       
 La Demanda efectiva es aquella parte de la producción que la empresa puede ofrecer 
en el mercado, esta constituye a la vez la capacidad instalada, es decir, la cantidad de 
litros de yogur que la empresa puede procesar y enviar al mercado. La tabla a 





CUADRO No.- 14 
PORCENTAJE DE LA DEMANDA INSATISFECHA QUE ATENDERA EL 
PROYECTO 
  DEMANDA PORCENTAJE DE LA  
DEMANDA 
EFECTIVA  
AÑOS  INSATISFECHA 
DEMANDA 
INSATISFECHA   
EN LITROS DE 
YOGUR  
2012 3.110.689 2,64% 82.129 
2013 3.172.903 2,64% 83.771 
2014 3.236.361 2,64% 85.447 
2015 3.301.088 2,64% 87.156 
2016 3.367.110 2,64% 88.899 
2017 3.434.452 2,64% 90.677 
2018 3.503.140 2,64% 92.490 
2019 3.573.204 2,64% 94.340 
2020 3.644.667 2,64% 96.227 
2021 3.717.561 2,64% 98.151 
   Fuente: Investigación de Campo 




1.4 ANÁLISIS DE LA OFERTA 
Para  analizar la oferta se tomará como dato  a la producción  de la principal materia 
prima que se requiere para la elaboración de este  producto,  es decir la leche., se 
tomará este dato ya que no existe información  específica de la oferta de yogur en 
Quito. 
Para hacer este análisis se obtuvo información del Ministerio de Agricultura y 
Ganadería y la Asociación de Ganaderos de la Sierra y el Oriente y a partir de esta 
información se realizó el análisis. 
Tradicionalmente,  la producción lechera se ha concentrado en la región interandina, 
donde se ubican los mayores hatos lecheros. Esto se confirma según  los últimos 
datos del Censo Agropecuario del año 2011, donde el 73% de la producción nacional 
de leche se da  en la Sierra, aproximadamente un 19% en la Costa y un 8% en el 
Oriente y Región Insular. 
 
CUADRO  No.- 15 
ESTRUCTURA PORCENTUAL DE LA PRODUCCION NACIONAL DE 
LECHE POR REGIONES AÑO 2011 
 







Estructura Porcentual  de la Producción Nacional  
de Leche Por Regiones  
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          Elaborado por: Karina Quinatoa   
   
CUADRO No.-16 












EL ORO 40.905 
ESMERALDAS 83.810 
GUAYAS 100.336 
LOS RIOS 40.988 
MANABI 180.586 
MORONA SANTIAGO 90.086 
NAPO 26.476 
PASTAZA 13.281 




TOTAL NACIONAL  2.659.024 
    
                     Fuente: Asociación Ganadera de la Sierra y el Oriente (AGSO)   
                    Elaborado por: Karina Quinatoa  
 





CUADRO No.- 17 
DESTINO DE LA LECHE AÑO 2011 
DESTINO  
LITROS/ 
PORCENTAJE  DIARIOS  
      
Leche Cruda (Sin      
Pasteurizar) 930.658,40 35% 
Industrialización  824.297,44 31% 
Alimentación de 611.575,52 23% 
Terneros      
Otros  292.492,64 11% 
                   Fuente: Asociación Ganadera de la Sierra y el Oriente (AGSO)   
                   Elaborado por: Karina Quinatoa  
GRÁFICO NO.- 01 
 
              Fuente: Asociación Ganadera de la Sierra y el Oriente (AGSO)   
              Elaborado por: Karina Quinatoa  











Destino de la Leche  
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1.4.1 PRINCIPALES OFERTANTES-COMPETIDORES  
La cadena productiva lechera es sin duda  una de las importantes en el país por la 
generación de  mano de obra y por el componente económico que representa. Esta 
actividad genera más de 700 millones de dólares anuales y da trabajo a más de uno 
de cada 10 ecuatorianos.  A continuación  un cuadro de  los principales competidores  
de yogur  que existen en el  mercado  con su sitio  de producción, su capacidad 
instalada en  litros diarios y la marca de yogur que están en el mercado. 
CUADRO No.- 18 
PRINCIPALES OFERTANTES-COMPETIDORES DE YOGUR EN 
ECUADOR  
  SITIOS CAPACIDAD  MARCA  
INDUSTRIA  DE INSTALADA DE 
  PRODUCCIÓN  Litros/Diarios  YOGUR  
NESTLE Cayambe  270.000  Yogu Yogu 
REYLECHE Sto. Domingo   110.000  Rey Leche 
PASTEURIZADORA 
QUITO  Quito  105.000  Vita  
INDULAC  (Cotopaxi)  Lasso  40.000  Indulac  
INDULAC (Guayaquil)  Guayaquil  70.000  Indulac  
EL KIOSKO /ALPINA  Machachi  140.000 El  Kiosko  
TONI S.A.  Guayaquil  40.000 Toni  
PROLACHIV CHIVERIA 
S.A.  Guayaquil  10.000  Chiveria  
 
ALIMEC (Productos 
Miraflores) Cayambe  6.000 Miraflores  
DULAC  Cayambe  20.000  Dulac  
Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganadería   
Elaborado por: Karina Quinatoa  
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De estas  industrias el 90% se encuentran ubicadas en el Callejón  Interandino con 
una fuerte concentración en las provincias de  Pichincha y Cotopaxi  y se dedican 
principalmente a la producción de leche pasteurizada, quesos, crema de leche, yogur 
y otros derivados en menor proporción. 
 
1.4.2 CALCULO DE LA OFERTA  
Diariamente en el país  existe una producción de leche de 2.659.024 litros .,  de esta 
producción diaria de leche la (AGSO)
14
 manifiesta que el 31% de este valor está 
destinado  a  la  industria de lácteos es decir 824.297 litros de leche., de este valor el 
14% está destinado  a la producción de yogur es decir 115.402 litros de leche. 
Para conocer el valor anual de la producción de yogur se hace una multiplicación de 
los litros diarios de la producción de yogur por 365 días es decir: 
115.402 * 365= 42´121.730 
Es decir que la oferta de yogur anualmente es de 42´121.730 litros.  
 
 
1.4.3 PROYECCIÓN DE LA OFERTA  
 
Para  el cálculo de la proyección de la oferta se utilizará el  mismo procedimiento 
que se utilizo  en  la proyección de la demanda es decir:   Para proyectar la oferta  
futura, se busca el valor del año desconocido, en este caso el 2012 o (Af) año final, 
multiplicando el numero de litros que la población objetivo está dispuesta a consumir 
durante el último año del cual se tiene información, en este caso el año 2011 (Ao) 
este será el año inicial o año base, luego se multiplica este valor por la sumatoria de 1 
mas la tasa de crecimiento poblacional (2 % anual). A continuación se presenta el 
cuadro de la oferta proyectada: 
 
                                            
14
 Asociación de Ganaderos de la Sierra y el Oriente  
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CUADRO  No.-19 
OFERTA PROYECTADA  











                         Fuente: Investigación de Campo 
                         Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
1.5 MEZCLA DE MERCADOTECNIA  
 
1.5.1 PRODUCTO 
“Un producto es cualquier cosa que se ofrezca en un mercado para su atención, 
adquisición, uso o consumo y que pudiera satisfacer una necesidad o deseo”.15 
La empresa productora y comercializadora de Yogur de Frutas no Tradicionales 
ofrecerá al cliente y al consumidor un producto llamado” DELIYUR” el cual  
constituye un alimento enriquecido con vitaminas, proteínas, calcio, sustancias que 
contribuyen al crecimiento  y fortalecimiento de los huesos y dientes en los niños y 
adultos. El tipo de yogur que la empresa producirá es un yogur de tipo                  
líquido.  
                                            
15
 PHILIP, Kotler, (1996 ). Dirección de Mercadotecnia, México, Editorial Prentice Hell, 8va 
Edición, Pág. 432 
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El yogur “DELIYUR” se lo elaborara con leche pasteurizada  se ofrecerá en tres 
diferentes sabores  maracuyá,  mango y noni,   cada una de estas frutas contiene  un 
gran valor nutricional el cual se detallara a continuación: 
 
“DELIYUR MARACUYA” 
GRÁFICO No.- 02 
 
El maracuyá es  una fruta originaria de Centroamérica. Tiene un sabor agridulce muy 
refrescante, exótico,  y con una leve nota a albaricoque. Posee  una pulpa gelatinosa, 
viscosa, de sabor más dulce que las otras variedades y muy aromática, con una 
consistencia similar a una mermelada.  
El agua es su principal componente. Contiene una alta cantidad de hidratos de 
carbono por lo que su valor calórico es muy elevado. 
 
Cabe destacar su contenido de provitamina A, vitamina C y respecto a los minerales, 
su aporte de potasio, fósforo y magnesio. La variedad amarilla es más rica en 
minerales y en provitamina A que la morada. 
 
La provitamina A o beta caroteno se transforma en vitamina A en nuestro organismo 
conforme éste lo necesita. Dicha vitamina es esencial para la visión, el buen estado 
de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen funcionamiento del 
sistema inmunológico. La vitamina C interviene en la formación de colágeno, huesos 
y dientes, glóbulos rojos y favorece la absorción del hierro de los alimentos y la 
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resistencia a las infecciones. Ambas vitaminas cumplen además una función 
antioxidante. El potasio es un mineral necesario para la transmisión y generación del 
impulso nervioso y para la actividad muscular normal, interviene en el equilibrio de 
agua dentro y fuera de la célula. El fósforo interviene en la formación de huesos y 
dientes y participa en el metabolismo energético. El magnesio se relaciona con el 
funcionamiento de intestino, nervios y músculos, también forma parte de huesos y 








El mango es una fruta natural cuyo nombre  científico es Mangifera indica L.  Este 
fruto carnoso, sabroso y refrescante, es también conocido como “melocotón de los 
trópicos”. Es el miembro más importante de la familia de las Anacardiáceas o familia 
del marañón, género Mangifera, el cual comprende unas 50 especies, nativas del 
sureste de Asia e islas circundantes, salvo la Mangifera africana que se encuentra en 
África. Está reconocido en la actualidad como uno de los tres o cuatro frutos 
tropicales más finos. 
Su composición es distinta según la variedad que se trate, pero todos ellos tienen en 
común su elevado contenido de agua.  
 
El mango aporta  una cantidad importante de hidratos de carbono por lo que su valor 
calórico es elevado. Es rico en magnesio y en lo que a vitaminas se refiere, en 
                                            
16
 BLIGOO. http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/maracuya.htm 
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 “DELIYUR DE NONI” 
GRÁFICO No.- 04 
 
El Noni es una fruta natural, cuyo nombre científico es Morinda Citrifolia. Contiene 
componentes que pueden ayudar al cuerpo humano a regenerarse celularmente y a 
incrementar las defensas del mismo, de manera natural. La fruta de  Noni contribuye 
a estabilizar los niveles de acidez, lo que facilita el funcionamiento del hígado, el 
páncreas, la vejiga y el aparato reproductor femenino, además, mejora los niveles de 
azúcar en  la sangre y neutraliza el oxalato de calcio, lo que contribuye a evitar la 
formación de cálculos renales.  
La búsqueda de un producto que nos ayude a sentirnos más jóvenes es tan antigua 
como el tiempo mismo,  el  Noni puede ayudar a prevenir enfermedades y mejorar la 
salud. La fruta causa efectos positivos únicamente por la sinergia de todos sus 
compuestos.  
La sustancia más prometedora que se ha encontrado en  el  Noni es la 
PROXERONINA, que es convertida por el organismo en XERONINA, compuesto 
químico fundamental que interviene en una amplia variedad de reacciones 
bioquímicas normales del cuerpo humano. Debido a esto actúa como un regenerador 
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celular, lo que provoca el acelerar la curación de una serie de enfermedades como 
diabetes, cáncer, artritis, asma, problemas digestivos, entre otras.
18 
La empresa utilizará todas las propiedades vitamínicas de estas frutas para poder 
llegar al cliente con un producto diferente; pues  para la elaboración de yogur se 
utilizará  el proceso más idóneo a fin  de garantizar   un producto de excelente 
calidad  
El producto será  comercializado en los sabores ya mencionados que son: Maracuyá, 
Mango y Noni  el Yogur será elaborado con  leche pasteurizada de vaca de 
consistencia líquida y será un yogur entero de acuerdo a la clasificación del yogur 
por su contenido graso.  
 
El yogur de frutas no tradicionales tendrá las siguientes características nutricionales: 
 Es una buena fuente de Calcio, Magnesio y Fósforo que son los minerales  
importantes para los  huesos.  
 El yogur disminuye  la proporción de colesterol que contiene la leche.  
 Por cada 100 g. de yogur obtenemos 180 mg. de Calcio, 17 de Magnesio, 
240de Potasio y 7140 mg. de Fósforo.  
 Es una buena fuente de Calcio, Magnesio y Fósforo que son los minerales 
más importantes para los  huesos.  
 Disminuye la proporción de colesterol que contiene la leche.  
 Por cada 100 g. de yogur obtenemos 180 mg. de Calcio, 17 de Magnesio, 240 
de Potasio y 7140 mg. de Fósforo.  
 El yogur hace la leche más digestiva y así encontraremos personas que no 
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La empresa iniciará  la  comercialización  del yogur  en los envases de 250ml, 
500ml, 750ml, 1000ml,  y 1500ml ya que estos son los más comprados por los 
consumidores (según la encuesta realizada).  
 
El  envase será de plástico Polietileno de Alta Densidad (PEAD), este es un tipo de 
plástico muy versátil recomendado para envasar yogur,  las características físicas que 
presenta este tipo de envase son: 
 Se  puede reciclar fácilmente  
 Resistencia térmica y química  
 Es muy ligero  
 Buena resistencia al impacto  
La empresa Alitecno S.A. será la encargada de proveer los envases de plástico para 
el envasado del yogur de frutas no tradicionales.  
 
1.5.2 PRECIO  
La correcta aplicación del precio permite a la empresa ser competitiva  durante los 
años de vida del proyecto. El precio de venta constante durante ese período seguirá la 
función matemática que se detalla a continuación, obteniendo un margen de 
contribución del 70% sobre el costo variable unitario de cada producto. 
Se utilizara la siguiente fórmula: 
                                        MPD+MPI+MOD+MOI+CIF 
                   CU=        
                                                             DRA 
Donde:   
CU= Costo Unitario 
MPD= Materia Prima Directa 
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MPI= Materia Prima Indirecta 
MOD=Mano de Obra Directa 
MOI=Mano de Obra Indirecta 
CIF=Costos Indirectos de Fabricación  
DRA= Demanda Real del Primer Año 
 
                                        MPD+MPI+MOD+MOI+CIF 
                   CU=       
                                                             DRA 
  
                    
                                                         111.617,26 
                   CU=        
                                                            82.129 
 
                    COSTO UNITARIO= $1.36 
Precio de un Libro de Yogur de Frutas no Tradicionales  
Costo Unitario                                             1.36 
Margen de Utilidad 70%                             0.95 
PRECIO DE VENTA                              $2.31 
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A continuación  se detallan en los siguientes cuadros el precio de venta  de cada una 
de las presentaciones del yogur de frutas no tradicionales con sus diferentes sabores, 
se tomara un margen de contribución del 70% en todas las presentaciones: 
CUADRO No.-20 
PRECIOS DE TODAS LAS PRESENTACIONES DE YOGUR DE 
MARACUYA 
Presentaciones  Precio de Costo 
Margen de 
contribución PRECIO DE VENTA 
Medida en 
Mililitros   % 
 
 250ml  0,41 0,7 0,70 
 500ml  0,69 0,7 1,17 
 750ml  0,98 0,7 1,67 
 1000ml  1,26 0,7 2,14 
 1500ml  1,80 0,7 3,06 
  Elaborado por: Karina Quinatoa 
CUADRO No.-21 
PRECIOS DE TODAS LAS PRESENTACIONES DE YOGUR DE MANGO 
Presentaciones Precio de Costo 
Margen de 
contribución PRECIO DE VENTA 
Medida en 
Mililitros   % 
 
 250ml  0,40 0,7 0,68 
 500ml  0,69 0,7 1,17 
 750ml  0,97 0,7 1,65 
 1000ml  1,25 0,7 2,13 
 1500ml  1,78 0,7 3,03 
 Elaborado por: Karina Quinatoa  
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CUADRO No.- 22 
PRECIOS DE TODAS LAS PRESENTACIONES DE YOGUR DE NONI 
Presentaciones   Precio de Costo  
Margen de 
contribución PRECIO DE VENTA  
Medida en 
Mililitros   % 
 
 250ml  0,42 0,7 0,71 
 500ml  0,72 0,7 1,22 
 750ml  1,02 0,7 1,73 
 1000ml  1,32 0,7 2,24 
 1500ml  1,89 0,7 3,21 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
1.5.3 DISTRIBUCIÓN 
Sin duda la distribución es una parte  fundamental   en el funcionamiento de una 
empresa , ya que se puede producir un producto con la mejor calidad y al  mejor 
precio  pero si no existe  el canal de distribución adecuado  el producto  no estaría en  
el sitio ni en el momento apropiado para  ser adquirido por los consumidores. 
La distribución tiene como objeto hacer llegar los productos y servicios desde el 
fabricante hasta los  consumidores finales es decir: 
“Aproximar la producción  al consumo actuando como etapa intermedia entre los 
fabricantes y consumidores”19 
Una empresa puede vender directamente a sus clientes/consumidores, sin  embargo, 
la mayoría de los clientes están alejados geográficamente de la fábrica de 
producción,  por esta razón  se hace necesario un canal de distribución. 
                                            
19
 AGUEDA, Esteban . Introducción al Marketing. Ed. Ariel .2002.p.139 
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“Un canal de distribución  es la ruta que toma un producto para pasar  del 
productor a los consumidores finales”20  
Se  debe elegir el canal de distribución más ventajoso para que el producto llegue a 
los consumidores de la manera más efectiva.   
En la distribución el transporte es un factor muy importante ya que en éste se hará el 
traslado físico de los productos terminados a los puntos de venta.  
Para la distribución  del yogur de frutas no tradicionales se utilizaran dos canales  de 
distribución.  El primero  que será para la  venta del producto en los supermercados 
que es: 
 
    
 
 
Y el segundo canal de distribución será para que el producto se comercialice en 





La distribución del producto se lo hará desde la planta procesadora ubicada en la 
Ciudad de Machachi Km 2, Sector Tambo 2. Para el efecto  se utilizará  el vehículo 




                                            
20
 SAPAG CHAIN ,Nassir. Preparación y Evaluación de Proyectos. Ed. Mc Graw Hill. Santiago de   
Chile.  4 eta Edición. Pag.240 
               
Productor Minorista Consumidor 
Productor Mayorista Consumidor 
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1.5.4 COMUNICACIÓN  
La Comunicación  permitirá dar a conocer al producto de la forma más efectiva  y 
mucho más cuando el producto es nuevo en el mercado  por  eso se ha diseñado el 
siguiente logo para el Yogur de Frutas no Tradicionales el cual lo diferencia de la 
competencia   y es el siguiente. 
DELIYUR  
“NUTRITIVO Y  NATURAL” 
Se ha diseñado este logotipo para dar a conocer al consumidor que el yogur esta 




La etiqueta es una parte importante del producto que puede estar visible en el 
empaque y/o adherida al producto mismo  y cuya finalidad es la de brindarle al 
cliente útil información que le permita en primer lugar, identificar el producto 
mediante su nombre, marca y diseño; y en segundo lugar, conocer sus características 
(ingredientes, componentes, peso, tamaño), indicaciones para su uso o conservación, 
precauciones, nombre del fabricante, procedencia, fecha de fabricación y de 
vencimiento, entre otros datos de interés que dependen de las leyes y normativas 
vigentes para la industria de lácteos . 
El envase del yogur llevará  su respectiva  etiqueta en  la cual constará la siguiente 
información:  
 Logotipo que lo diferencia de la competencia 
 Registro Sanitario 
 Fecha de elaboración y caducidad 
 Contacto del Servicio al Consumidor 
 Lista de Ingredientes 
 
La etiqueta de “DELIYUR” contara con las siguientes características: 
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GRÁFICO No.- 05 
ETIQUETA YOGUR DE MARACUYA 
 








                                             Elaborado por: Karina Quinatoa 
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GRÁFICO No.- 06 




                                               Elaborado por: Karina Quinatoa 
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GRÁFICO No.- 07 
ETIQUETA YOGUR DE NONI 
 










                                          Elaborado por: Karina Quinatoa 
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La Comunicación es una variable de Marketing que interviene al igual que las otras 
variables en el desarrollo de estrategias comerciales para la empresa. La 
comunicación se encarga de la difusión de información sobre la empresa, productos, 
marcas, precios, y distribución. 
 La comunicación comercial posee varias herramientas entre ellas: 
 Publicidad 
 Promoción de Ventas  
 Relaciones Públicas 
 Fuerzas de Ventas 
 Marketing Directo22 
PUBLICIDAD 
Para el lanzamiento del yogur de frutas no tradicionales al mercado se utilizará la 
publicidad ya que esta emplea medios de masivos de comunicación  que permite que 
el mensaje llegue a un gran número de receptores al mismo tiempo. Se utilizaran: 
Medios Impresos 
Se dará a conocer al público del nuevo producto a través de hojas volantes en las 
cuales conste  toda la información acerca del  yogur.  
También se utilizará los anuncios publicitarios  los cuales irán insertados en las 
páginas habituales  del diario Ultimas Noticias ya que es el de mayor circulación en 
la ciudad de Quito ., esto se lo hará durante los primeros 3 meses  desde que el 
producto sea lanzado al mercado y se lo realizara los fines de semana.  
Se realizarán  comunicados a todo color los cuales serán colocados en tiendas, 
panaderías, micro-mercados, bares de escuelas y colegios. Todo el material  impreso 
para la publicidad del nuevo yogur será proveído por Etiprint S.A. 
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La radio permite transmitir información audible a cualquier hora es por esta razón 
que se contratará  un paquete publicitario en una radio de la ciudad de Quito que 
tiene un amplio grado de sintonía como es “RADIO CANELA”  en el programa 
radial Trompas de Falopio el cual es transmitido de lunes a viernes con el horario de 
13h00 a 15h00, se realizaran 5 menciones y 5 cuñas de 40” presentación y despida. 
 
PROMOCION  
Para dar a conocer el  nuevo yogur de frutas no tradicionales  se  realizan 
degustaciones en los principales supermercados de la Ciudad de Quito, estas 
degustaciones se las realizará los fines de semana durante los primeros 3 meses 
después que se haya lanzado el producto al mercado. 
Las degustaciones del yogur estarán a cargo 3 señoritas impulsadoras las cuales 
estarán ubicadas una en cada sector de la ciudad en un determinado supermercado.  
 
CUADRO No.-23 
DESCRIPCIÓN DE  MEDIOS  
MEDIO DESCRIPCION LUGAR DE 
APLICACIÓN  
Prensa Medio escrito informativo por 
excelencia. Este medio tiene 
mucha credibilidad y 




Pie de página con la 
información del yogur de 
frutas no tradicionales. 
Fines de semana  
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Radio Medio auditivo que se 
caracteriza por la flexibilidad 
geográfica y horaria de su 
transmisión y la recepción 
individual y cómoda, la 
complicidad con el oyente y la 
volatilidad del tiempo en la 
transmisión del mensaje. 
Cuñas: breves  espacios 




RADIO CANELA  
5 menciones y 5 cuñas de 
40 segundos  
Programa: Trompas de 
Falopio  
Horario: 13h00 15h00 de 
Lunes a Viernes  
 
Promoción Medio directo que se caracteriza 
por dar a conocer el producto 
directamente al consumidor 





1 Señorita Impulsadora 
en cada sector (norte, 
centro, sur) 
Fines de Semana 
Publicidad 
Volante 
Medio escrito informativo 
donde se presentan las 
características del producto, se 
lo puede entregar en cualquier 
lugar y  lo reciben todo tipo de 
publico 
DIRENTES SECTORES 
DE LA CIUDAD 
 
   Fuente: Investigación de Campo 










En el Estudio Técnico se realiza la identificación de los productos y servicios que el 
proyecto generará para atender a los consumidores o beneficiarios. Se caracteriza a 
cada uno de ellos y se identifican los procesos que se requieren para su obtención. 
Además se identifican los recursos que se requieren. Nassir Sapag y Reinaldo Sapag 
se refieren al estudio técnico de la siguiente manera: 
“Se deberá definir la función de producción que optimice el empleo de los recursos 
disponibles en  la producción del bien o servicio del proyecto .De aquí podrá 
obtenerse la información de las necesidades de capital, mano de obra y recursos 
materiales, tanto para la  puesta en marcha como para la posterior operación del 
proyecto”23 
Como se ha mencionado, en el presente capítulo, se determinará la capacidad 
instalada de la planta, con todos los recursos necesarios para atender la ingeniería del 
proyecto. 
Objetivo General: 
 Identificar los elementos técnicos que requiere la puesta en marcha del 
proyecto, con la finalidad de conocer la capacidad instalada del proyecto. 
OBJETIVOS PARTICULARES  
 Identificar la localización óptima de la planta para conocer el lugar que le 
brinde las condiciones más adecuadas para la producción de Yogur. 
 Determinar el tamaño óptimo de la planta para conocer la capacidad de 
producción que permita proveer yogur a la ciudad de Quito en el largo plazo. 
 Determinar el proceso de producción más idóneo para la elaboración de 
yogur con la finalidad de estandarizar las operaciones que permitan a la 
empresa ser competitiva en el mercado.  
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 Determinar los requerimientos de los equipos y maquinaria que se utilizarán 
en el proceso de producción para identificar la viabilidad técnica del 
proyecto.  
 
2.1 TAMAÑO DEL PROYECTO   
Dada la complejidad del proceso y la enorme variedad de procesos productivos, es 
imposible desarrollar un método estandarizado para determinar  de manera óptima la 
capacidad de una planta productora. Cabe recordar  que es un acto de ingeniería, es 
decir, el uso del ingenio personal es fundamental para lograr la optimización. Un 
aspecto es la guía o reglas para optimizar  y otro es  el buen juicio para hacerlo 
correctamente.  
Para el presente caso, el tamaño del proyecto se establecerá en función  de la 
demanda efectiva  
En el estudio de mercado se estableció que la demanda actual de yogur de frutas no 
tradicionales es de: 82.129 litros de yogur al año. Para esto la planta  deberá disponer 
del espacio, instalaciones, maquinaria, implementos y localización adecuada, que 
hará viable el proyecto en el largo plazo.  
 
2.2 LOCALIZACIÓN  
Un factor fundamental en el estudio técnico es la adecuada localización de  la 
empresa,  ya que ésta  puede determinar el éxito o fracaso del proyecto que se va  a 
poner en marcha. Por ello, la decisión acerca de dónde ubicar el  proyecto obedecerá 
no solo a criterios económicos, sino también  a criterios estratégicos, institucionales, 
incluso de preferencias emocionales. Con todos ellos, sin embargo, se busca 
determinar aquella localización que maximice la rentabilidad del proyecto.
24
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Es por eso que  se pondrá  a consideración para la localización de la planta de 
producción a los 4 sectores de la ciudad de Quito: 
 Sector Sur 
 Sector Norte 
 Sector Centro 
 Machachi  (donde se cuenta con un terreno propio) 
A continuación,  se detallan las características geográficas  de cada uno de los 
posibles lugares donde  se localizaría  la planta industrial: 
 
Características Geográficas de la Ciudad de Quito 
Extensión: 12 000 kilómetros cuadrados 
Altura sobre el nivel del mar: 2 800 metros.  
Temperatura ambiental: Oscila entre 10 y 25 grados centígrados (50 y 77 grados 
fahrenheit),  




, ciudad que se encuentra entre lo contemporáneo y lo colonial, Distrito 
Metropolitano y capital de la República del Ecuador, es una metrópoli que día a día 
se construye, donde la estructura moderna se funde con la heredad mestiza y 
colonial, en la que residentes nacionales y visitantes extranjeros encuentran siempre 
un lugar para trabajar, disfrutar y recordar. 
 
Situada en la cordillera de los Andes a 2.800 metros sobre el nivel del mar, ocupa 
una meseta de 12.000 kilómetros cuadrados. Su temperatura ambiental oscila entre 
10 y 25 grados centígrados (50 y 77 grados fahrenheit), con grandes contrastes 
climáticos que se presentan durante el transcurso de un mismo día que permiten 
gozar a los quiteños y a sus huéspedes de las cuatro "estaciones" del año las 
veinticuatro horas, como si se tratase de una eterna primavera. Además, la ciudad 
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está rodeada de los volcanes Pichincha, Cotopaxi, Antizana y Cayambe, que 
conforman un contorno andino majestuoso.  
 
Sector Sur de Quito 
En  el sector sur se puede ubicar núcleos de expresión juvenil, que impulsan nuevas 
formas de cultura e interacción social. Además, Quito está atravesada de norte a sur, 
en el imaginario urbano, por una nueva columna vertebral que la caracteriza: el 
"trole" (Sistema Integrado de Transporte Trolebús) que ha modificado y agilitado 
todo el sistema de comunicación vial  que tiene el distrito. 
El sector sur de la ciudad ha tenido un rápido crecimiento poblacional  ya que la 
mayor parte de los barrios que lo conforman están totalmente  habitados;  además,  se 
puede identificar  en este sector de la ciudad una gran parte de la zona  industrial, 
como por ejemplo las siguientes empresas: 
 ILSA Industria Licorera 
 AYMESA  Ensambladora de automóviles  
 IDEAL  ALAMBREC 
 INDUSTRIA NACIONAL DE CALZADO (Inducalsa) Fábrica de Calzado 
 INDUSTRIA CARTONERA ASOCIADA (Incasa)  Fábrica de Cárton 
 PROVEEDORA ECUATORIANA ( Proesa) Fábrica de Cigarrillos 
 EDESA Fábrica de sanitarios, grifería, cerámica, bañeras 
 PLYWOOD Fábrica de Madera 
 
El sur de la ciudad cuenta con todos los servicios básicos como son agua potable, 
energía  eléctrica, servicio telefónico  y cuenta con varias líneas de transporte urbano 
para poder trasladarse a este sector de la ciudad. Este sector  sería una buena 
alternativa para la  localización de la planta industrial del proyecto que se pretende 
poner en marcha  ya que el clima, el suelo,  los servicios básicos y la disponibilidad 
de la mayoría  de la materia prima que requiere  la fabricación del yogur de frutas no 
tradicionales se puede adquirir en la ciudad; sin embargo,  en el sector sur  no se 
podría encontrar con facilidad  la principal materia prima que requiere el producto a 
fabricarse  y esta materia prima  directa es la leche, la cual  tendría que ser 
transportada desde   Machachi donde  se encuentran las haciendas productoras de 
esta materia prima lo que elevaría los costos  del transporte y existe el  riesgo de que 
esta materia prima no llegue en un estado óptimo para su utilización debido a la mala 
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manipulación en el proceso de traslado,  así no se podría garantizar un producto 
terminado de excelente calidad. 
 
 
Sector Centro de Quito  
El  centro de Quito,   colmado  de significados que la identifican y definen,   
serpentea a través de callejones,  zigzaguea, sorteando colinas y quebradas. Esta  
belleza física, sus tradiciones, rincones de misticismo y leyendas vigentes,  hizo que 
Quito sea  considerada "Relicario del Arte en América". 
 
Estas también  fueron las características principales para que, en noviembre de 1978, 
Quito fuera declarada por la UNESCO "Patrimonio Cultural de la Humanidad".  
 
En el centro de la ciudad no están ubicadas fábricas ya que este sector se caracteriza 
más por ser un atractivo turístico y no industrial. 
 
El sector centro de Quito al igual que el sector sur, posee todos los  servicios básicos 
requeridos para el proyecto, cercanía  de los proveedores  de gran parte de la materia 
prima y cercanía al  mercado; sin embargo, no se puede  ubicar en este sector la 
planta industrial  porque el municipio del Distrito Metropolitano de Quito no 
autoriza. Adicionalmente, no está cerca de la zona productora de leche. 
. 
 
Sector Norte de Quito 
En el norte se ubica el Quito moderno, donde se pueden  encontrar grandes 
estructuras urbanas y comerciales, este sector de la ciudad  representa  la 
modernidad.  Aquí también se encuentra  otra gran parte de la zona industrial,  como 
por ejemplo: 
 
 TEXTILANA S.A   Fábrica de telas 
 DANEC S.A  Fábrica de aceites, grasa, jabones y detergentes 
 KUBIEC Procesadora de Acero 




En  el sector  norte se encuentran ubicadas importantes industrias de la ciudad. En 
este sector, al igual que en los otros dos sectores de la ciudad  ya mencionados,   hay 
la disponibilidad de los  servicios básicos:   agua potable, alcantarillado, energía 
eléctrica  y servicio telefónico. Aquí se encontraría con mayor facilidad  gran parte 
de la materia prima que se necesita para la fabricación del producto;  sin embargo,  al  
igual que en los otros dos sectores antes mencionados,   sería muy  difícil encontrar 
directamente  la principal materia prima,  es decir la leche. 
 
El traslado de la leche hasta este sector significaría   costo  de transporte  alto lo que 
tendría  como consecuencia que el precio del producto sufra un incremento. Y no 
solo el costo del  transporte sería un problema, sino  además se corre el riesgo de  que 
al momento del traslado de la leche ésta sea manipulada de forma incorrecta 
ocasionando una leche en mal estado que  no serviría para la fabricación del yogur y 
por ende se paralizaría la producción. 
                                                                           
Cantón Mejía  
Características Geográficas  
26
 
Cabecera Cantonal: Machachi  
Ubicación: Sur-oriente de la Provincia de Pichincha  
Extensión: 1.459 kilómetros cuadrados 
Temperatura Ambiental: 11. 9 grados centígrados  
Población proyectada al año 2011: 69. 601 habitantes  
  
Límites: 
Norte: Cantones Quito y Rumiñahui 
Sur: Provincia de Cotopaxi 
Este: Provincia de Napo 
Oeste: Cantón Santo Domingo de los Tsáchilas y la Provincia de Cotopaxi 
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El Cantón Mejía se destaca porque aquí se encuentra  una gran parte de la ganadería 
serrana: los ganados vacuno, ovino y porcino que  constituyen un gran recurso 
económico para este cantón. El ganado criollo, descendiente de vacas y toros traídos 
por los  españoles, ha logrado aclimatarse principalmente en la región  interandina, 
este ganado  criollo ha sido cruzado con  ejemplares holandeses e ingleses con el 
objeto de aumentar la producción de leche y carne. El suelo de Machachi  es apto  
para la agricultura y se destaca  el cultivo de papas, maíz, trigo y cebada.  
La ciudad  de Machachi está  ubicada a 45 minutos de la ciudad de  Quito y cuenta 
con todos los servicios básicos (energía eléctrica, agua potable y servicio telefónico). 
Aquí  se encuentran un gran número  de haciendas  ganaderas,  por lo cual  se tiene 
mayor acceso a la principal materia prima  que es la  leche, además existe  la 
disponibilidad de mano de obra, pues   hay un gran número de personas que conocen 
la forma de hacer yogur,  lo que significa que se tendría al personal de producción 
cerca de la planta. 
 
2.2.1 MACROLOCALIZACIÓN  
Para realizar el estudio de localización  es importante tomar en cuenta algunos 
factores  que determinarán  la localización más óptima para el  proyecto. Existen un 
sin número  de factores,   incluso  la revista Industrial Development
27
 ha llegado  a 
presentar una lista de 753 de estos factores.  A continuación,   se presentan   los 
factores más relevantes. 
 Medios  y Costos de transporte 
 Disponibilidad y costo de mano de obra 
 Cercanía  de las  fuentes de abastecimiento 
 Factores ambientales  
 Cercanía del mercado 
 Costo y disponibilidad de terrenos 
 Topografía de suelos 
 Estructura impositiva legal 
                                            
27
 SAPAG CHAIN, Nassir.,Op.Cit., pag 191 
 77 
 
 Disponibilidad de agua, energía y otros suministros 
 Comunicación 
 Posibilidad de desprenderse de desechos  
Existen varios métodos   para determinar la localización  de la planta. Para  el 
proyecto de la producción de yogur de frutas no tradicionales se  utilizará el Método  
Cualitativo  por Puntos,  este método consiste en definir los principales factores 
determinantes de una localización, para asignarles valores ponderados de peso 
relativo, de acuerdo con la importancia que  se le atribuye. El peso relativo, sobre la 
base de una suma igual a uno. 
28
 
Al comparar dos o más localizaciones opcionales, se procede a asignar una 
calificación a cada factor en una localización de acuerdo con una escala 
predeterminada,  como por ejemplo de 0 a 10. 
La suma de las calificaciones ponderadas permitirá seleccionar la localización  que 
acumule  el mayor puntaje 
29
 
Así,   se ha  considerado para la localización de la planta  industrial  del proyecto  a 
los tres sectores de la ciudad de Quito  es decir: Sector Norte, Sector Centro y Sector 
Sur y a la cabecera cantonal del Cantón Mejía, Machachi. 
Entonces,  se elabora la tabla de ponderación para  saber cuál zona es la más 
adecuada para la localización  de la planta de producción de yogur de frutas no 
tradicionales. 
Para el presente caso, hay que tomar en cuenta que esta  tabla de ponderaciones  se 
encuentra sesgada ya que  de antemano se le asignará  un mayor puntaje  al Cantón 
Mejía por la disponibilidad de un terreno propio. A continuación, se demuestra 
técnicamente el procedimiento:  
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CUADRO No.- 24 
DETERMINACIÓN DE LA MACROLOCALIZACIÓN 
MÉTODO CUALITATIVOS POR PUNTOS 
   ZONA “A”  ZONA “B” 
                                                 
ZONA   “C”  
                      
ZONA     “D”  
             Quito   Sur          Quito Centro           Quito Norte              Machachi 
FACTOR PESO Calificación  Ponderación  Calificación  Ponderación  Calificación  Ponderación  Calificación Ponderación  
                   
Terreno   0,35 2 0,70 0 0 0 0 10 3,50 
Materia Prima  0,25 0 0 0 0 0 0 10 2,50 
M O Disponible  0,15 3 0,45 3 0,45 5 0,75 8 1,20 
Costo de Insumos  0,10 4 0,40 4 0,40 6 0,60 1 0,10 
Clima  0,05 1 0,05 1 0,05 1 0,05 1 0,05 
Cercanía al Mercado  0,1 7 0,70 8 0,80 7 0,70 3 0,30 
TOTALES 1.00   2,3   1,7   2,1   7,65 
Elaborado por: Karina Quinatoa 
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Se puede observar en la tabla de ponderación que se tomó en cuenta a los factores  
más significativos para encontrar  la localización más óptima para la planta de 
producción  como son: terreno, materia prima, mano de obra disponible, costos de 
insumos, clima y  cercanía  al mercado. Se asignó una ponderación de acuerdo a la  
importancia  de cada uno de los factores,   es  por  esto que la mayor ponderación 
relativa la tiene el factor terreno con 0.35,  se le asignó esta ponderación porque  
como se menciona anteriormente se dispone de un terreno propio en la ciudad de 
Machachi,  por ende la calificación también es la más alta en este sector.  El segundo 
factor con mayor ponderación es la materia prima a la cual se le asignó un valor  de 
0.25  y también tiene una calificación alta en este  sector, se ha considerado a estos 
factores como los más importantes en la ciudad de Machachi  ya  que el terreno es 
propio y en esta zona se puede conseguir con mayor facilidad la principal materia 
prima que es la leche, pues en el sector existen fincas productoras. 
Una  vez que se ha realizado la tabla asignando una calificación a los diferentes 
factores  de localización en cada zona, se obtiene como resultado que la zona más 
adecuada para la localización de la planta es la Zona D que corresponde al Cantón 
Mejía  (Machachi) ya que ésta  obtuvo la mayor calificación total ponderada. 
Los resultados obtenidos de la matriz de ponderación,  como es lógico por lo 
anteriormente explicado,  indican que el lugar más apropiado para la ubicación de la 










GRÁFICO No.- 08 
MAPA DEL CANTON MEJIA 
 
       Fuente: DIPLA 
       Elaboración: DIPLA  
 
2.2.2 MICROLOCALIZACIÓN  
Una vez que se ha determinado que el lugar más idóneo para instalar la planta de 
producción de yogur es Machachi  y en vista de tener un terreno propio,  a 
continuación se especifica a través de un croquis  el lugar exacto donde se instalará    
la planta  productora: 
Para poderse trasladarse  al Sector Tambo 2,   lugar donde va estar ubicada la planta 
industrial,   existe un gran número de cooperativas de transporte terrestre las cuales 
llegan hasta este sector.; Estas cooperativas de trasporte son las siguientes: 
Cooperativa de Trasportes Carlos Brito y Cooperativa de Trasportes Mejía llega 
directamente a la ciudad de Machachi  y las demás Cooperativas de Trasporte como 
Panamericana Internacional,  Ecuador, Santa, Patria, Flota  Imbabura, Trans –
Esmeraldas, Amazonas, Pujilí, Atenas, hacen recorridos hasta otras ciudades del           
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país;   sin embargo también sirven para trasladarse hasta la planta industrial ya que 
todas estas rutas pasan por la Panamericana Sur. 
Las 4 principales haciendas  que   van a proporcionar la leche están  ubicadas muy 
cerca de la planta de producción: 
 Hacienda Yaychapicho (Ubicada a 10 minutos de la planta de 
producción) 
 Hacienda Potreros Bajos(Ubicada a  10 minutos de la planta  de 
producción ) 
 Hacienda Alegría  (Ubicada a 12 minutos de la planta de producción ) 
 Hacienda San Francisco (Ubicada a 15 minutos de la planta de 
producción)  
Muy cerca de la zona del proyecto existen centros  asistenciales como bomberos, 
centro de salud, el hospital público Machachi,   los  cuales  cubrirían   
inmediatamente  cualquier   emergencia  que se pudiera  presentar en la planta de 
producción. 
En el futuro la planta  de producción podría expandirse  ya que existen terrenos 
aledaños desahitados   los cuales se podrían adquirir  y así ampliar la planta 
industrial. 
A continuación se presenta el croquis del lugar: 
 82 
 
GRÁFICO No.-  No.- 09 




2.3 INGENIERIA DEL PROYECTO 
2.3.1 PROCESO DE PRODUCCIÓN  
El proceso de producción es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto 
para obtener los bienes y servicios a partir de insumos y se identifica como la 
transformación de una serie de materias primas para convertirlas en artículos 
mediante una determinada función de manufactura. 
30
 
A continuación,  se presenta el proceso  productivo
31
 que se utilizará  para la 
elaboración de yogur: 
 Recepción de la leche 
 Estandarización de Materia Grasa  
 Incorporación de Azúcar  
 Homogenización  
 Pasteurización  
 Enfriamiento a Temperatura de Incubación  
 Adición del Cultivo  
 Agitación  
 Envasado 
 Almacenamiento  
 
1.- RECEPCIÓN DE LA LECHE 
Se recibe la leche a los tanqueros a través de bombas de succión hasta que llegue al 
tanque de Recepción. La  leche   debe  ser de buena calidad libre de sustancias 
contaminantes (antibióticos). En esta primera etapa del proceso de producción el 
Tecnólogo en Alimentos realiza las primeras pruebas de control de calidad  ya que 
una leche en excelentes condiciones determinará la calidad  del producto final 
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 SAPAG CHAIN,Nassir ,Op.Cit., pags. 101-102 
31
 CODAN “Comercial  Danesa”  ( yo –mix) 
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2.- ESTANDARIZACIÓN DE MATERIA GRASA  
Según el tipo de yogur a prepararse  
                           Tipo    I        min                   3% grasa 
                           Tipo    II                               1.5% - 2.0% grasa 
                           Tipo    III     max                   0.5% 
3.- INCORPORACIÓN DE AZÚCAR 
El azúcar se debe agregar antes de pasteurizar en una dosis de 7-10% del volumen 
total dependiendo del gusto,  mezclada con estabilizante  (0.2%) 
4.- HOMOGENIZACIÓN 
Tratamiento a  que se somete la  leche para impedir la disociación en su masa de sus 
elementos constitutivos. Se la realiza a 150- 250 Bar de presión a 60º - 70º C. En la 
práctica de la elaboración de yogur se homogeneíza muchas veces la leche 
higienizada al objeto de impedir la formación de nata y mejorar el sabor  y la 
consistencia del producto. 
La homogeneización reduce el tamaño de los glóbulos grasos, pero aumenta el 
volumen de las particular de caseína., a consecuencia de esto se produce un menor 
acercamiento entre las partículas de caseína.
32
 A consecuencia de esto se produce un 
menor acercamiento entre las partículas, en el proceso de coagulación, lo que se 
traduce en la formación de un coágulo más blando. Para evitar este fenómeno se 
suele realizar la homogeneización de la nata o la homogeneización en caudal parcial: 
técnicas que no alteran la estructura de la caseína. 
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 Caseína: (del latín caseus, "queso") es una fosfoproteína  presente en la leche y en algunos de  sus                                                        
derivados (productos fermentados como el yogur o el queso). En la leche, se encuentra en la fase 






5.- PASTEURIZACIÓN  
Para destruir los microorganismos de la leche es necesario someterlos a tratamientos 
térmicos, ya  que la temperatura puede ocasionar transformaciones no deseables en la 
leche, que provocan alteraciones de sabor, rendimiento, y calidad principalmente.  
  
La pasteurización es el proceso que se encarga de  disminuir  toda la flora de 
microorganismos saprofitos
33
 y la totalidad de los agentes microbianos patógenos, 
pero alterando en lo mínimo posible la estructura física y química de la leche y las 
sustancias con actividad biológica tales como enzimas y vitaminas.  El tiempo de 
pasteurización es de 80º - 85º C  por 20 a 30 minutos. 
 
La temperatura y tiempo aplicados en la pasteurización aseguran la destrucción de 
los agentes patógenos tales como Mycobacterium, tuberculosis, Brucellos, 
Solmonellas, etc. 
6.- ENFRIAMIENTO A TEMPERATURA DE INCUBACIÓN  
Es un punto de control porque asegura la temperatura óptima de inoculación 
permitiendo la supervivencia de las bacterias del inóculo., se enfría hasta la 
temperatura óptima de inoculación (42º - 45º C) o generalmente hasta unos grados 
por encima y luego es enviada a los tanques de mezcla 
7.- ADICIÓN DE CULTIVO 
Temperatura de incubación 42º -45º C por un tiempo de 3 a 6 horas 
8.- AGITACIÓN 
9.- ENVASADO 
Cuando el producto ya está  listo  es envasado en los diferentes envases en los que se 
va a distribuir. 
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 Saprofitos: Microbios que viven normalmente en el organismo , a expensas de las materias en  




 El almacenamiento del producto  hasta su llegada al consumidor se debe hacer por 
cadena de frío a 4 – 6 C, ya que a temperaturas superiores  se pueden producir 
invasiones por mohos y otros microorganismos. 
Para representar el proceso productivo
34
 del yogur de frutas no tradicionales se 
utilizarán:  
 Diagrama de Bloques 
 Diagrama de Flujo de Proceso  
 
DIAGRAMA DE BLOQUES  
Es el método más sencillo para representar un proceso. Consiste en que cada 
operación unitaria ejercida sobre la materia prima se encierra en un rectángulo; cada 
rectángulo o bloque se une con el anterior y el posterior por medio de flechas que 
indican tanto la secuencia de las operaciones como la  dirección del flujo. 
 
DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO  
Aunque el diagrama de bloques también es un diagrama de flujo, no posee tantos 
detalles e información como el diagrama de flujo de proceso, donde se usa una 
simbología internacionalmente aceptada  para representar las operaciones efectuadas. 
Dicha simbología es la siguiente: 
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 Operación. Significa que se efectúa un cambio o transformación en algún 
componente del producto, ya sea por medios físicos, mecánicos, o la 
combinación de cualquiera de los tres.  
 
                  Transporte. Es la acción de movilizar de un sitio a otro algún elemento 
en determinada operación o hacia algún punto de    almacenamiento o 
demora.  
  
Demora. Se presenta generalmente cuando existen cuellos de botella en el    
proceso y hay que esperar turno para efectuar la    
 
  Almacenamiento. Tanto de materia prima, de producto en proceso o de 
producto terminado. 
 
Inspección. Es la acción de controlar que se efectué correctamente una       
operación, un transporte o verificar la calidad del producto.   
 
Operación combinada. Ocurre cuando se efectúan simultáneamente dos 
de las acciones mencionadas. 
  
 
Una vez que se ha explicado cada uno de los métodos que se utilizará para la 












































Diagrama de Flujo 
 
RECEPCIÓN DE LECHE 
A través de bombas de succión 
ESTANDARIZACIÓN 
Yogur Tipo II a 1.5%-2.0% grasa 
INCORPORACIÓN DE AZÚCAR Y 




A60º - 70º C 
PASTEURIZACIÓN 
 80º - 85 º por 30 minutos 
ENFRIAMIENTO 
 42º – 45º C    
ADICION DEL CULTIVO 






De 4 º a 6 º C 
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 --  
      ACTIVIDAD                                                       Tiempo / Minutos  
                                                                 T Mínimo     T Normal     T Máximo  
 
Recepción de Leche                          20  25  30                                 
 
 












Pasteurización      25  30  35     








Adición del Cultivo (Incubación)               175  180  185              
 
 
Agitación                             12  15  18                                         
 
 
Envasado y Etiquetado          25  30  35 









Almacenamiento                 15  20  25                                         
 
                                 TOTAL         350  405  455                           
 
 
                              FIN DEL PROCESO PRODUCTIVO              
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2.3.2 ACTIVIDADES CRÍTICAS  
En el proceso productivo  se pueden presentar actividades críticas,  las cuales pueden 
atrasar o paralizar el proceso productivo.  
Las actividades críticas que se pueden presentar en la producción del yogur de frutas 
no tradicionales son: 
RECEPCIÓN DE LECHE 
En este paso del proceso de producción puede suceder que  por motivos como 
huelgas, paros o movilizaciones de cualquier naturaleza  la principal materia prima, 
es decir la leche,  llegue a la planta de producción  con muchas horas de retraso o en 
el peor de  los casos no llegue. Si sucede el primer caso,  es decir que la leche llegue 
con horas de retraso se deberá prolongar las horas de trabajo para  compensar las 
horas no trabajadas por la falta de materia prima,  cumpliendo así con el proceso de 
producción de ese día. 
Si sucede el segundo caso,  es decir que la materia prima no llegue a la planta de 
producción,  se deberá evaluar qué es lo más conveniente para la  empresa  en ese 
momento; por ejemplo: comprar la materia prima a otros proveedores  a un precio 
más alto del normal o definitivamente suspender la producción de ese día. Estas 
decisiones se tomarán de acuerdo a cómo se presente el entorno en ese momento y 
estarán  relacionadas directamente con la gestión de ventas.  
ENVASADO Y ETIQUETADO 
En este paso del proceso productivo podría existir  una actividad crítica ya que la 
máquina envasadora puede presentar obstrucciones al  momento de envasar yogur  
en sus respectivos envases,  esto ocasionaría un  retraso del proceso productivo.   En  
este caso,  el Tecnólogo en Alimentos debe estar preparado para solucionar el 
problema lo más rápido posible es decir que esta persona  deberá tener una 
capacitación previa sobre el uso y condiciones de la maquinaria para  de esta manera 
el sea la persona que ayude a solucionar en primera instancia el problema en caso de 
no ser una problema grave. Caso contrario la empresa que proporciona la maquinaria 
tiene a disposición  un grupo de técnicos que inmediatamente se trasladaría a la 
 91 
 
planta de producción a solucionar el problema y así no tener un retraso muy 
prolongado en el proceso de producción.         
 
2.3.3 MAQUINARIA  Y EQUIPO 
La empresa que será la encargada de proveer la maquinaria necesaria para la 
elaboración del yogur de frutas no  tradicionales  es ADINOX., esta empresa 
proporciona maquinaria de acuerdo a la capacidad instalada de cada empresa es decir 
para cada necesidad hay una maquinaria especifica. En el siguiente cuadro se 
detallan la maquinaria y equipo de laboratorio para que “Deliyur CIA.LTDA” 
comience a operar: 
CUADRO No.-25 
MAQUINARIA Y EQUIPO DE LABORATORIO 
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Tanque de Recepción de Leche  1 1.200,00 1.200,00 
Sistema de Tuberías para la 
Maquinaria 1 900,00 900,00 
Homogeneizador 1 5.000,00 5.000,00 
Pasteurizador 1 5.000,00 5.000,00 
Envasadora 1 4.500,00 4.500,00 
Congelador 2 3.000,00 6.000,00 
Acidómetro 1 125,00 125,00 
Lactodensímetro 1 43,00 43,00 
Pipeta 3 3,00 9,00 
Balanza   1 60,00 60,00 
Equipo Contra Incendio   1 200,00 200,00 
TOTAL MAQUINARIA Y 




La elaboración  de yogur requiere  de la mejor maquinaria que dispone el mercado 
para poder garantizar a los consumidores finales un producto de  calidad. A 
continuación,  se detallan las especificaciones técnicas de  la maquinaria  y equipo de 
laboratorio que se utilizará en  el proceso de producción. 
 
GRÁFICO  No.- 10 
PASTEURIZADOR 
 
La pasteurización de la leche para la elaboración del yogur de  frutas no tradicionales 
se la realizará  por medio de un pasteurizador fabricado por la empresa ADINOX 
S.A .,  que consta de uno o varios recipientes o tanques de capacidad variable 
(generalmente de 200 a 1.500 litros); esos tanques son de acero inoxidable  y están 
encamisados (doble pared).  En   este Pasteurizador la  leche se calienta por medio de 
vapor o agua caliente que circula  entre las paredes del tanque, provisto éste de un 
agitador para hacer más homogéneo el tratamiento.   
 





Para efectuar este enfriamiento se puede usar el mismo recipiente haciendo circular 
por la camisa de doble fondo agua helada hasta que la leche tenga la temperatura 
deseada.  
 
El tipo de pasteurización que se utilizará  para la elaboración del yogur de frutas no 
tradicionales  será la pasteurización lenta ya que ésta  es adecuada para procesar  
pequeñas y medianas  cantidades de leche hasta aproximadamente 2.000 litros 
diarios. 
 











El homogeneizador  al igual que el pasteurizador  será proporcionado por la empresa 
ADYNOX S.A ., el  homogeneizador es un aparato que sirve para mezclar varias 
sustancias, su nombre lo dice,  “homogeniza” es decir mezcla las sustancias  que 
intervienen en la fabricación de yogur (leche, pulpa de fruta, fermento, azúcar, 
espesante) y las hace una sola. 
 
El   homogeneizador que se utilizara en la empresa “Deliyur CIA LTDA” será  de  
acero inoxidable con un engranaje de bomba de 2 “, hélice tipo naval, tanque en 
acero inoxidable 304/316 y agitador 1.100 RPM tiene  una capacidad de 50, 100, 
200, 300, 500, 1000 y hasta 2000 litros, con un motor  2 HP trifásico 220/380 voltios   
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Luego de la concentración, la leche  es pasada a través del homogeneizador a  efectos 
de reducir el tamaño de los glóbulos de grasa.  Esta homogeneización se hace a 
presiones de 150 kg/cm2 aproximadamente.  
 






La envasadora que se utilizara para el yogur de frutas no tradicionales será una  
envasadora automática,  versátil diseñada principalmente para la industria láctea, que 
se adapta a las necesidades específicas del yogur. Esta envasadora tiene las siguientes 
características: 
 
 Está equipada con uno o varios cabezales dosificadores de diferentes 
volúmenes de dosificación de entre 50 y 500 cc. 
 Formada por una estrella de giro  intermitente de ocho estaciones de trabajo 
realiza el dosificado, el desapilado y posicionado de la tapa, el grapado y/o 
soldadura, así como el marcaje. 
 El estudiado cálculo de su unidad de giro intermitente permite llegar a una 
velocidad de hasta 30 ciclos/min evitando derrames y oleajes del producto 
dentro del envase. 
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 Su facilidad de cambio de utillaje35 permite el envasado de diversos 
productos en diferentes formatos de envase en un tiempo reducido. 
 Mediante la combinación de maniobras mecánicas, neumáticas y electrónicas 
consigue un funcionamiento preciso y fiable. 
 El programador y sensores que equipan una máquina envasadora  permiten al 
usuario conocer el estado del proceso de envasado, detectando la falta de 
envases, de producto, de tapas y la acumulación de envases a la salida. 
 Permite la colocación de un túnel de flujo laminar para la limpieza de la 




EQUIPO DE LABORATORIO 
 











La pipeta  es un instrumento volumétrico de laboratorio que permite medir alícuotas 
de líquido con bastante precisión Suele ser de vidrio.  Está formado por un tubo 
transparente que termina en una de sus puntas de forma cónica, y tiene una 
graduación (una serie de marcas grabadas) indicando distintos volúmenes. 
Algunas son de simple enrase, es decir que se enrasa
36
  una vez en los cero mililitros 
o la medida que corresponda, y luego se deja vaciar completamente, mientras que 
                                            
35
 UTILLAJE: Conjunto de útiles necesarios para una industria 
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otras, las denominadas de doble enrase, además deberán enrasarse al llegar a la 
última marca. La ventaja de estas últimas es que no pierden la precisión si se les 
rompe la punta cónica. Dependiendo de su volumen, las pipetas tienen un límite de 
error. 
En el laboratorio de la empresa “Deliyur CIA LTDA”  se utilizaran 3 pipetas. 
Como todo material debe estar limpio antes de ser utilizado y es importante que 
mientras esté siendo usado con un reactivo o muestra dejarlo en el recipiente para 
evitar confundirlo con otro. Además, al ser un material volumétrico no se lo debe 
someter a cambios bruscos ni a altas temperaturas. 










El lactodensímetro  o pesa- leche  es el instrumento de laboratorio que mide la 
densidad de la leche,   hecho de vidrio, un modelo especial de densímetro, con el 
vástago graduado de 15 a 40. Flota  libremente dentro de la leche, sin tocar las 
                                                                                                                           
36






paredes del recipiente, se lee a nivel de la superficie con visual horizontal. Las dos 
cifras leídas son el milésimo de la densidad y, por tanto, se escriben a continuación 
de la unidad: 1,0. 
GRÁFICO No.- 15 
ACIDÍMETRO 
 
El acidímetro es  un instrumento de laboratorio que sirve para medir la acidez de la 
leche. Este instrumento puede ser de vidrio o plástico. 
GRÁFICO No.- 16 









El equipo de refrigeración que se utilizara será de  la marca ADYNOX en este 
equipo se almacenaran los productos ya terminados., a continuación se  presenta las 
características técnicas del mismo: 
 
CUADRO No.- 26 
CARACTERISTICAS DEL  REFRIGERADOR 
MODELO         CV 32 
Capacidad en Litros 1000 LITROS  
Rango de Operación -16ºC  a  -20ºC (3ºF  a  -4ºF) 
Acabado Interior 
Acero pre-pintado horneado 
blanco 
Acabado Exterior  
Blanco con frente negro (acero 
inox. modelos A/ opcionales) 
Numero  de Puertas 2 
Display Iluminado SI 
Refrigerante Gas R-4004 a gas ecológico 
Volts 
127V/60 Hz (220 V/0 Hz 
opcional) 
Compresor Hermético (2) ½ HP/372.8 kw c/u 
Deshielo Automático Por gas caliente 
Iluminación 3 lámparas de 32 watts. 
Frente cms 137 
Fondo cms 72 
Alto cms  203 
                  Fuente: ADYNOX  





2.3.4 EDIFICIO E INFRAESTRUCTURA  
La empresa funcionará  en un galpón construido en Estructura Metálica,  el cual 
cumplirá con todos los requerimientos que exige poner en marcha una Empresa 
Productora y Comercializadora de Yogur. La planta constará de: 
Área de Recepción de Materiales: En este lugar se recibirán las materias primas 
como son  leche, fermentos lácteos, azúcar, pulpas de frutas, estabilizantes lácteos, 
envases de plástico, etiquetas y demás materiales que se requieran para la producción 
del yogur. 
Área de Producción: Aquí se llevará  a cabo todo el proceso de producción para la 
elaboración del yogur de frutas no tradicionales        
Cuarto de Almacenamiento o Cuarto Frío.: Lugar donde se  almacenará al 
producto  terminado para su posterior comercialización. 
Oficina Administrativa: En  este lugar se llevarán   a cabo las tareas administrativas 
y las diferentes reuniones con el personal administrativo  y operativo de la fábrica. 
Laboratorio: Este  espacio físico servirá para que el Tecnólogo en Alimentos  
realice las respectivas pruebas que determinen la calidad de la leche y de los 
productos terminados, esta área estará dotada del equipo necesario para el control de 
calidad y el control de la evolución de los procesos de fabricación. 
Área  de Guardianía: Lugar donde permanecerá  la persona que  vele por la 
seguridad de las instalaciones de la fábrica. 
Bodega: Aquí se guardarán  las materias primas:   fermentos, conservantes, azúcar,  
envases plásticos, etiquetas y herramientas. 
Despacho. En esta área  se entregará el producto terminado al vehículo o vehículos 
que se encargarán de la distribución. 
Baños y Vestidores: En este lugar los operarios de la planta  podrán  cambiarse la  
ropa normal por la que se utilizará en la planta de producción  durante la jornada 
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laboral, así como tomar un baño antes y después de la  misma. Esta área será divida 
para damas y caballeros. 
 
CONSTRUCCIÓN DE LA PLANTA  
La planta debe estar construida de la siguiente manera:  
Ventanas:  
La planta industrial  contará con ventanas frontales colocadas a una altura de 4 
metros. 
Techo: 
El techo de la planta  industrial será de Techo Metálico Galvalum  de  0,35 mm de 
espesor. El  recomendado para este tipo de industrias. 
Paredes: 
Las paredes del Área de Producción estarán  debidamente cubiertas con azulejos   
que cubran la altura de 1.70 metros de  esta manera se facilitará  la  limpieza. 
Piso: 
El piso del Área de Producción, Cuarto de Almacenamiento, Laboratorio, Bodega, 
será completamente liso y  cubierto de baldosas para que al igual que las paredes sea 
más fácil el proceso de limpieza  y esterilización. 
Puertas: 
Debe existir una puerta principal y una de emergencia. La puerta  principal debe  ser  
lo suficientemente grande para permitir el ingreso sin dificultad de las materias 
primas y la respectiva maquinaria. 





DISTRIBUCIÓN  DE LA PLANTA  DE PRODUCCION 
AREA  CANTIDAD m
2 
Área de Recepción de Materiales  16,31 
Área de Producción 30,00 
Almacenamiento o Cuarto Frio 7,77 
Oficina Administrativa 13,00 
Laboratorio 15,20 
Área de Guardianía  15,00 
Bodega  15,37 
Almacén o Despacho  10,80 
Baños y Vestidores Hombres 7,37 
Corredor d Distribución  55,00 
TOTAL  185.82m
2 
                  Fuente: Investigación de Campo  
                 Elaborado por: Karina Quinatoa  
                         
2.3.5 DISTRIBUCIÓN DE LA PLANTA 
Una adecuada distribución de la planta  de producción sin duda proporcionará  las 
mejores condiciones para realizar un trabajo aceptable con un proceso de producción 
que ahorre costos  y un lugar que proporcione seguridad para todo el personal. 
Es importante que la distribución de la planta sea  la adecuada,  pues  una mala 
distribución afectará  el manejo de los materiales, la utilización de la maquinaria, la 
productividad de los colaboradores y hasta la comunicación   del grupo de trabajo.   
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Para la producción del yogur de frutas no tradicionales se utilizará la Distribución de 
Planta por Producto  ya que este  tipo de distribución es la que mejor se adapta  al 
caso del yogur. 
La distribución por producto es llamada también “distribución de taller de flujo” es 
aquella donde se disponen en equipo o los procesos de trabajo de acuerdo con los 
pasos progresivos necesarios para la fabricación del producto. Si el equipo se dedica 
a la producción continua de una pequeña línea de productos, por lo general se llama 
línea de producción o línea de montaje. La distribución por producto se centra en 
hacer más fácil  el flujo del producto. 
 La distribución de planta por productos tiene las siguientes características: 
 
MANO DE OBRA   Altamente especializada y poco 
calificada 
 Capaz  de realizar tareas rutinarias y 
repetitivas a ritmo constante 
PERSONAL STAFF  Poco personal auxiliar en 
supervisión, control y mantenimiento 
MANEJO DE MATERIALES   Previsible, sistematizado y a menudo 
automatizado  
INVENTARIOS  Alto inventario de productos 
terminados 
 Alta rotación de inventarios de 
materias primas y material en 
proceso 
MAQUINARIA  Maquinaria específica  para realizar 
operaciones concretas 
PRODUCTO  Productos estándares con un volumen 
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de producción alto (producción en 
masa) 
PLANIFICACIÓN   En los casos en que se trabaja contra 
el almacén se puede optimizar la 
secuencia de fabricación  
UTILIZACIÓN DEL ESPACIO   Eficiente elevada 
 Salida por unidad de superficie  
Fuente: Folleto de la Asignatura  de  CALIDAD DE LA MANUFACTURA.         
              Octavo Nivel Ing. Narcisa Aguirre 




GRÁFICO No.- 17 
DISTRIBUCION DE LA PLANTA 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa 
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2.3.6 ESTIMACION DE LA MANO DE OBRA  
2.3.6.1 MANO DE OBRA DIRECTA  
“La Mano de Obra Directa representa el factor humano que interviene en la 
producción, sin el cual, por mecanizada que pudiera estar una industria, sería 
imposible realizar la transformación”38. 
 
Es decir  son las personas que intervienen directamente  en la fabricación del yogur 
de frutas no tradicionales para el efecto  se contratarán a dos  personas ., una  de ellas 
tendrá  la función de operario esta persona  estará  ayudando continuamente al 
tecnólogo en alimentos a las labores del proceso de producción y el Tecnólogo en 
Alimentos será la persona  que se encargará  del seguimiento de todo el proceso 
productivo del   yogur  a  través  de criterios y procedimientos  vigentes. Deberá ser 
apto y competente ya que de él /o ella  dependerá la calidad del producto final. 
A continuación  se  muestra en el siguiente cuadro la Mano de Obra Directa para la 
elaboración del yogur de frutas no tradicionales: 
 
CUADRO No.-28 
MANO DE OBRA DIRECTA 
 
DETALLE  CANTIDAD  
    
Tecnólogo en Alimentos  1 
Operarios  1 
TOTAL  2 
                                
                               Elaborado por: Karina Quinatoa  
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2.3.6.2 PERSONAL ADMINISTRATIVO  
El personal administrativo  son aquellas personas  que desarrollan sus funciones en el 
área de apoyo a la empresa por eso es importante considerar cuidadosamente las 
condiciones, políticas y criterios de selección, reclutamiento, contratación.,  para de 
esta manera conformar un excelente equipo de trabajo lo cual sería beneficioso para 
la empresa.  
La empresa contará con un: 
Gerente General.- Sera la persona encargada de dirigir, tomar decisiones y lograr  
objetivos de él dependerá el éxito de la organización y del grupo d trabajo que dirige.  
 
Administrador: Sera la persona  que diariamente este preocupado  del nivel 
operacional  la planeación, organización, dirección y control de las actividades de la 
empresa trabajando de la mano del Gerente General.  
 
Secretaria/Contadora.- Sera una persona de alta confianza ya que su puesto de trabajo 
implica apoyo al Gerente General y comunicación entre este y todo el personal que 
conforma la empresa.  
 
Guardia de Seguridad.- Sera la persona encargada de la seguridad de las personas 
que trabajan en la empresa y los bienes que pertenezcan a la misma. Debe ser una 
persona  honesta y con alto grado de responsabilidad.  
 
Personal de Mantenimiento y Limpieza.- Sera la persona responsable de mantener a 






DETALLE CANTIDAD  
Gerente General  1 
Administrador  1 
Secretaria/Contadora 1 
Guardia de Seguridad 1 
Personal de 
Mantenimiento 1 
TOTAL  5 
                                Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
2.3.6.3 PERSONAL DE VENTAS  
El personal de ventas será el encargado de persuadir al mercado la existencia de un 
nuevo producto valiéndose de la fuerza de ventas, aplicando las políticas  de ventas 
que se tengan establecidas en la empresa “Deliyur CIA LTDA “  
CUADRO No.-30 
PERSONAL DE VENTAS 
DETALLE  CANTIDAD  
    
Vendedor  1 
TOTAL  1 





2.3.7 EQUIPOS, MUEBLES  Y UTILES DE OFICINA  
 
CUADRO No.-31 
EQUIPO DE COMPUTACION 
DETALLE  CANTIDAD  
Computador  2 
Impresora  1 




EQUIPO DE OFICINA 
DETALLE  CANTIDAD  
Fax  1 
Teléfono  1 
Sumadora 1 









MUEBLES Y ENSERES  
DETALLE  CANTIDAD  
Escritorio 4 
Sillas de Metal  12 
Sillas Ejecutivas 5 
Estación de Trabajo  1 
Mesa para Reuniones 1 
Archivador 2 
Basureros  5 
                     Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
CUADRO No.- 34 
UTILES  DE OFICINA  




Papelería en General   - 




2.3.8 MATERIA PRIMA  
2.3.8.1 MATERIA PRIMA DIRECTA  
Para la elaboración del yogur de frutas no tradicionales la materia prima y los 
materiales directos que se van a utilizar son: leche de vaca,  pulpa de  fruta, fermento 
lácteo, espesante y azúcar. 
A continuación se presenta un cuadro donde se muestra  los costos de la materia 
prima directa  total  para los 3 tipos de sabores que se van a fabricar y en todas  las 
presentaciones  según la demanda real calculada en el estudio de mercado: 
 
CUADRO No.-35 
MATERIA PRIMA DIRECTA REQUERIDA PARA LA ELABORACION DE 
YOGUR DE FRUTAS NO TRADICIONALES 
DETALLE  PRESENTACION  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6 AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 
Leche de 
Vaca Litros 28.745,85 31.620,44 34.782,48 38.260,73 42.086,80 46.295,48 50.925,03 56.017,53 61.619,28 67.781,21 
Pulpa de 
Fruta Kilos  17.452,72 19.197,99 21.117,79 23.229,57 25.532,53 28.107,78 30.918,56 34.010,41 37.411,46 41.152,60 
Fermento 
Lácteo  Kilos  2.710,32 2.981,35 3.279,49 3.607,44 6.968,18 4.365,00 4.801,50 5.281,65 5.809,81 6.390,79 
Azúcar  Kilos  36.958,95 40.654,11 44.719,52 49.191,47 54.110,62 59.521,68 65.473,85 72.021,23 79.223,36 87.145,69 
Espesante  Kilos  205,32 225,85 248,44 273,28 300,61 330,67 363,74 400,11 440,12 484,13 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
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La empresa producirá 82.129 litros de yogur  según la demanda real realizada en el 
estudio de mercado el yogur será de 3 sabores maracuyá, mango y noni, el tipo de 
presentaciones que se producirán son: 250 ml, 500ml, 750ml, 1000ml y 1500ml.  
Según el resultado de las encuestas se producirá: 
19.711 litros de yogur  sabor a maracuyá correspondiente al 24% del total de litros a 
producirse 
27.102 litros  de yogur sabor a mango correspondiente al 33% del total de litros a 
producirse 
35.315 litros de yogur sabor a noni correspondiente al 43% del total de litros a 
producirse. 
Todos los sabores a producirse estarán disponibles en todas las presentaciones antes 
mencionadas.  
A continuación se presenta en 3 cuadros diferentes con mayor detalle cada uno de los 
sabores de yogur que se va a producir en sus diferentes presentaciones: 
En la primera columna se detallan el numero de litros que se va producir de acuerdo 
al porcentaje de consumo  para cada presentación este porcentaje se ha determinado 
de acuerdo a los resultados de la encuesta realizada a los diferentes consumidores 
(Pregunta No.- 2 ¿Con qué frecuencia consume yogur y cuanto?)  
En la segunda columna se detallan las diferentes presentaciones en las que se va a 
producir el yogur. 
En la tercera columna se detallan el porcentaje de producción para cada una de las 
diferentes presentaciones de yogur  
En la cuarta columna se detallan el número de unidades que se van a producir de 
acuerdo a cada presentación de yogur  
En la quinta columna se detalla el costo de la leche que se va a utilizar para producir 
yogur en sus diferentes presentaciones  
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En la sexta columna se detalla el costo de la porción  de  pulpa de fruta que se 
requiere para producir un yogur de 250ml, 500ml, 750ml, 1000ml y 1500ml 
respectivamente. 
En la séptima columna  se detalla el costo de porción de fermento lácteo que se 
requiere para producir un yogur de 250ml, 500ml, 750ml, 1000ml y 1500ml 
respectivamente. 
En la octava columna  se detalla el costo de porción de azúcar  que se requiere para 
producir un yogur de 250ml, 500ml, 750ml, 1000ml y 1500ml respectivamente. 
En la novena  columna  se detalla el costo de porción de espesante  que se requiere 
para producir un yogur de 250ml, 500ml, 750ml, 1000ml y 1500ml respectivamente. 
En la decima columna consta la sumatoria de cada una de las porciones  de  materia 
prima directa  por unidad  para cada una de las presentaciones de yogur. 
En la decima primera columna  se detalla el  costo total de la materia prima directa  
por unidad para cada una de las presentaciones de yogur que la empresa va a 
producir.  
CUADRO No.-36 
COSTOS DIRECTOS  YOGUR DE MARACUYA 



































DIRECTOS   
     
6.201     250ml  31,46% 24.804 0,0875 0,0475 0,00825 0,1125 0,00063 0,26 6.359 
     
6.534     500ml  33,15% 13.068 0,175 0,095 0,0165 0,225 0,00125 0,51 6.701 
     
2.767     750ml  14,04% 3.690 0,2625 0,1425 0,02475 0,3375 0,00188 0,77 2.838 
     
2.216     1000ml  11,24% 2.216 0,35 0,19 0,033 0,45 0,0025 1,03 2.273 
     
1.993     1500ml  10,11% 1.329 0,525 0,285 0,0495 0,675 0,00375 1,54 2.044 
   
19.711    





COSTOS DIRECTOS YOGUR DE MANGO  































DIRECTOS   
     8.527     250ml  31,46% 34.108 0,0875 0,045 0,00825 0,1125 0,00063 0,25 8.659 
     8.984     500ml  33,15% 17.969 0,175 0,09 0,0165 0,225 0,00125 0,51 9.124 
     3.805     750ml  14,04% 5.074 0,2625 0,135 0,02475 0,3375 0,00188 0,76 3.864 
     3.047     1000ml  11,24% 3.047 0,35 0,18 0,033 0,45 0,0025 1,02 3.094 
     2.740     1500ml  10,11% 1.827 0,525 0,27 0,0495 0,675 0,00375 1,52 2.783 
   27.103    




COSTOS DIRECTOS YOGUR DE NONI 


































DIRECTOS   
   11.110     250ml  31,46% 44.441 0,0875 0,0625 0,00825 0,1125 0,00063 0,27 12.060 
   11.707     500ml  33,15% 23.414 0,175 0,125 0,0165 0,225 0,00125 0,54 12.708 
     4.958     750ml  14,04% 6.611 0,2625 0,1875 0,02475 0,3375 0,00188 0,81 5.382 
     3.969     1000ml  11,24% 3.969 0,35 0,25 0,033 0,45 0,0025 1,09 4.308 
     3.570     1500ml  10,11% 2.380 0,525 0,375 0,0495 0,675 0,00375 1,63 3.875 
       
35.315    




2.3.8.2 MATERIALES  INDIRECTOS  
La materia prima indirecta y los materiales indirectos son aquellos que no participan 
directamente  en la fabricación del  producto final  sin embargo son muy  importantes 
para poder presentar el producto terminado .,  para la fabricación del yogur de frutas 
no tradicionales los  materiales indirectos son: etiquetas y envases de plástico con 
tapa.  
 A continuación  se muestra en un cuadro donde constan los materiales indirectos 
totales para los 3 tipos de sabores (maracuyá, mango y noni) y en todas las 
presentaciones  que  se lanzaran al mercado: 
 
CUADRO No.-39 
MATERIALES INDIRECTOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION 
DE YOGUR DE FRUTAS NO TRADICIONALES 
DETALLE  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6 AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 
Etiquetas 3.026,79 3.329,52 3.662,48 4.028,72 4.431,60 4.874,76 5.362,23 5.898,45 6.488,30 7.137,13 
Envases con tapa  4.635,65 5.099,22 5.609,14 6.170,05 6.787,06 7.465,76 8.212,34 9.033,57 9.936,93 10.930,62 
Elaborado por: Karina Quinatoa   
 
En los siguientes cuadros  al  igual que los costos de materia prima directa se muestra 
con mayor detalle el costo de los materiales indirectos para cada uno de los sabores 
de yogur que se va a producir. 
En la primera columna se detalla el número de litros para cada una de las 
presentaciones  de yogur. 
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En la segunda columna se detalla  cada una de las presentaciones del yogur. 
 En la tercera columna se detallan el porcentaje de producción para cada una de las 
diferentes presentaciones de yogur. 
En la cuarta columna se detalla el costo  del envase por unidad  para cada 
presentación de yogur  
En la quinta columna consta el  costo de la etiqueta por unidad para  presentación de 
yogur  
En la sexta columna consta el valor total de los costos indirectos que se necesitara 
para la producción de yogur en sus distintos sabores. 
 
CUADRO No.-40 
COSTOS MATERIALES INDIRECTOS  YOGUR SABOR A MARACUYA 

















producir  Total 
6.201 250ml 31,46% 0,01 0,01 24.804 496 
6.534 500ml 33,15% 0,03 0,02 13.068 653 
2.767 750ml 14,04% 0,05 0,03 3.690 295 
2.216 1000ml 11,24% 0,07 0,03 2.216 222 
1.993 1500ml 10,11% 0,10 0,03 1.329 173 
19.711 
     
$ 1.839 

























producir  Total 
                 
8.527    250ml 31,46% 0,01 0,01 34.108 682 
                 
8.984    500ml 33,15% 0,03 0,02 17.969 898 
                 
3.805    750ml 14,04% 0,05 0,03 5.074 406 
                 
3.047    1000ml 11,24% 0,07 0,03 3.047 305 
                 
2.740    1500ml 10,11% 0,10 0,03 1.827 238 
27.103 
     
$ 2.529 




  MATERIALES INDIRECTOS  YOGUR SABOR A NONI 














producir  Total  
               
11.110    250ml 31,46% 0,01 0,01 44.441 889 
               
11.707    500ml 33,15% 0,03 0,02 23.414 1.171 
                 
4.958    750ml 14,04% 0,05 0,03 6.611 529 
                 
3.969    1000ml 11,24% 0,07 0,03 3.969 397 
                 
3.570    1500ml 10,11% 0,10 0,03 2.380 309 
35.315 
     
$ 3.295 




 2.4  SEGURIDAD  INDUSTRIAL
39
 
En los últimos años, los ingenieros han desarrollado un enfoque sistémico la 
denominada “ingeniería de seguridad” para la prevención de accidentes laborales.  
En la empresa “DELIYUR se tendrá  especial atención con las seguridad de los 
trabajadores  siguiendo las siguientes normas básicas de seguridad industrial: 
Como los accidentes surgen por la interacción de los trabajadores con el entorno de 
trabajo, hay que examinar cuidadosamente ambos elementos para reducir el riesgo de 
lesiones. Éstas pueden deberse a las malas condiciones de trabajo, al uso de equipos 
y herramientas inadecuadamente diseñadas, al cansancio, la distracción, la 
inexperiencia o las acciones arriesgadas. El enfoque sistémico estudia las siguientes 
áreas: los lugares de trabajo (para eliminar o controlar los riesgos), los métodos y 
prácticas de actuación y la formación de empleados y supervisores.   
En la empresa “DELIYUR se tendrá  especial atención con las seguridad de los 
trabajadores  siguiendo las siguientes normas básicas de seguridad industrial: 
 
ORDEN Y LIMPIEZA 
Su aplicación considerará las siguientes características: 
 
 Mantener limpio y ordenado el puesto de trabajo. 
 No dejar materiales alrededor de las máquinas.  
 Colocar los implementos en un lugar seguro y donde no estorben al paso. 
 Guardar ordenadamente los materiales y herramientas. No dejarlas en lugares 
inseguros. 
 No  obstruir pasillos, escaleras, puertas o salidas de emergencia. 
 Utilizar el equipo de seguridad. 
 Si se observa alguna deficiencia en el equipo, se debe poner enseguida en 
conocimiento de un superior. 
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 Mantener el equipo de seguridad en perfecto estado de conservación y cuando 
este deteriorado se pide que se cambie por otro. 
 Llevar ajustadas las ropas de trabajo; es peligroso llevar partes desgarradas, 
sueltas o que cuelguen. 




ESCALERA DE MANO 
 Antes de utilizar un escalera comprobar que se encuentre en perfecto estado. 
 No utilizar nunca escaleras empalmadas una con otra, salvo que estén 
preparadas para ello. 
 Atención si hay que situar una escalera en las proximidades de instalaciones 
con tensión. Probar antes y tomar precauciones. 
 La escalera debe estar siempre bien asentada. Cerciorándose de que no corra 




 Toda instalación debe considerarse bajo tensión mientras no se compruebe lo 
contrario con los aparatos adecuados. 
 No realizar nunca reparaciones en instalaciones o equipos con tensión. 
Asegurarse y preguntar. 
 Si se trabaja con máquinas o herramientas alimentadas con tensión eléctrica 
aislarse. Utilizar prendas y equipo de seguridad. 
 Si se observa alguna anomalía en la instalación eléctrica, comunicar al jefe de 
producción. No  hay que tratar de arreglar lo que no se sabe. 
 Si los cables están gastados o pelados, o los enchufes rotos se corre un grave 
peligro por lo que se deben ser reparados en forma inmediata. 
 Al menor chispazo desconectar el aparato o máquina. 
 Prestar atención a los calentamientos anormales en motores, cables, armarios 
etc. 





 Procurar  conocer el plan de emergencia  
 Seguir las instrucciones que se indiquen y en particular de quien tenga la 
responsabilidad en esos momentos 
 No correr ni empujar a los demás, si  se está en un lugar cerrado buscar la 
salida más cercana sin atropellamientos. 
 Usar las salidas de emergencias, nunca los ascensores o montacargas 
ACCIDENTES 
 Mantener  la calma pero actuar  con rapidez. La tranquilidad dará confianza 
al lesionado y a los demás  
 Pensar antes de actuar. Asegurarse de que no haya más peligros 
 Asegurarse quien necesita más ayuda y atender al herido o heridos con 
cuidado y precaución. 
 No hacer más de lo indispensable, recordar que la misión no es reemplazar al 
médico. 
 No dar jamás de beber a una persona sin conocimiento, se puede ahogar con 
el líquido. 
 Avisar inmediatamente por los medios que se pueda al médico o servicio de 
socorro más cercano.  
 
2.5 ANALISIS DEL IMPACTO DEL PROYECTO
40
  
La evaluación del impacto es un tema ampliamente tratado a escala nacional e 
internacional. La evaluación del impacto ambiental comienza a realizarse a finales de 
la década de los años 60 en los países desarrollados, como un proceso de análisis y 
prevención de impactos ambientales, ante la presión de grupos ambientalistas y de la 
población en general. Más tarde, se incorpora la evaluación del impacto social de los 
proyectos como un concepto más amplio, que incluía no sólo el medio ambiente sino 
también a la comunidad. Actualmente, el concepto de impacto social incluye no sólo 
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los resultados previstos sino también aquellos que no se previeron. Igualmente, 
contempla los efectos, tanto positivos como negativos que se pudieran presentar 
luego de la implementación de un determinado programa o proyecto en un grupo 
social o una comunidad.  
Refiriéndose a la evaluación, varios autores están de acuerdo en manifestar que es un 
proceso que posibilita el conocimiento de los efectos de un proyecto o programa en 
relación con las metas propuestas y los recursos movilizados. Tyler considera que la 
evaluación es el proceso mediante el cual se determina hasta qué punto se alcanzaron 
las metas propuestas. En el modelo de evaluación que propone este autor, se 
consideran las intenciones del programa, las metas y objetivos de comportamiento y 
los procedimientos que son necesarios poner en práctica para realizarlo con éxito.  
Por su parte, Suchman define la evaluación como el proceso para juzgar el mérito de 
alguna actividad y de esa manera, conocer los procesos aplicados y las estrategias, 
que permiten su comprensión y redefinición, en el caso de que ésta última sea 
necesaria.  
De acuerdo con Suchman, el objetivo principal de la evaluación es descubrir la 
efectividad de un programa y para esto, se toma como base de comparación sus 
objetivos, a la luz de la relación entre los objetivos y sus presuposiciones.  
Para “Deliyur CIA LTDA” la evaluación del impacto tendrá como finalidad  evaluar 
los efectos positivos y negativos de crear una Microempresa de Producción y 
Comercialización de Yogur de Frutas no Tradicionales  en la ciudad de Quito, en 
aspecto social y ambiental.  Se utilizara una matriz la cual medirá el nivel de impacto  
de los indicadores en cada ámbito.  





Si al aplicar la formula el Impacto es positivo entonces se podría decir que el 
proyecto es viable y si es  negativo se debería analizar  los indicadores  para tratar de 
mejorar.  
 
2.5.1 IMPACTO SOCIAL  
Se plantea que la ética no es un ingrediente para triunfar en los negocios, pero 
equivocadamente, ya que los negocios se hacen a través de personas (el factor 
humano), y por lo mismo sería un error llevar la interacción estrictamente al enfoque 
del beneficio provechoso para el más fuerte (en este caso la negociación se trata 
como el campo de batalla). Se recuerda que la fórmula de éxito se da en aquellos 
negocios realizados por conveniencia mutua basada en complementos beneficiosos 
para ambos. De lo contrario, se encontraría latente el ánimo de sacar ventajas 
favorables personales. En estos casos se verificaría que el comportamiento inmoral 
convertido en norma (aceptación general) se hace un elemento de difusión.  
El hacer honradamente el propio trabajo es una de las exigencias radicales del 
hombre en cualquier cultura. En el campo de la competencia en la cual la empresa se 
encuentra inserta, tampoco aplica la estricta visión ética. Por el contrario, la 
competencia es cruda y para lograr éxito se construyen sofisticadas estrategias de 
impacto. Esto es una actuación de guerra, donde la mente del consumidor es el 
campo de batalla. Para muchos, esta batalla no podría ser sobrellevada bajo un 
sentido ético, sin embargo, es imposible separar los negocios y los valores, como si 
ambos permanecieran en mundos diferentes, porque la ética pertenece a la misma 
realidad por cuanto es una dimensión de toda actividad humana. 
 
Una buena actuación ética es simultáneamente una buena actuación profesional. La 
ética descubre en los hombres algo de más valor que la simple actuación. 
 
La ética empresarial es una exigencia de la persona, cualquiera sea su trabajo. La 
ética empresarial, supone que sus principios son los mismos de la moral general. Si 
genuinamente se mantiene una preocupación por los empleados (calidad y ambiente, 
remuneración, sentido de familia, incentivos, seguridad) proporcionándoles 
"dignidad y respeto", el trabajador estará feliz y motivado por producir calidad. Este 
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estado de ánimo, sentido de felicidad, es en sí una cuestión ética. En muchas 
empresas inmersas en la competitividad y falta de tiempo para todo, los trabajadores 
son el "recurso humano". Esto puede al menos interpretarse como sujetos que no son 
personas si no recursos (con todas las implicaciones éticas que esto signifique).  
Estos recursos son atractivos en la medida que cumplan con juventud, dedicación, 
resultados, identificación con la empresa, esfuerzo que vaya más allá de la estricta 
responsabilidad, ser capaz de trabajar en equipo, ser agradables, saber de 
computación y tener un idioma alternativo. Mejor aun si su costo es "bajo". Una vez 
que este recurso se ha desgastado y luego de haber entregado la vida a la empresa 
(sin olvidar que la familia también vive este proceso), puede ser fríamente 
reemplazado por otro recurso joven, que sepa computación, de bajo precio, etc., etc. 
Este es el comportamiento de las empresas hacia los recursos humanos (personas con 
familias que dependen de ellos, aspiraciones, necesidades, sentido de dignidad, 
sueños de justicia) en la mayoría de las empresas que interactúan en un ambiente de 
competencia, y sin embargo existen empresas que no dudan en mencionar que las 
personas son uno de sus principales activos.  
La ética empresarial, en cuanto a tal, sin embargo, significa actuar en un ambiente 
que no solo procura el más alto respeto y dignidad de sus empleados (personas y 
nunca recurso), sino que procura que la empresa se presente frente a la sociedad de 




Además de los aspectos sugeridos  anteriormente también se debe mencionar  que  
ofrecer a los consumidores un producto de excelente calidad es sumamente 
importante es por esto que se debe utilizar el proceso de producción más idóneo y 
utilizar las materias primas de la mejor calidad para la elaboración de yogur de frutas 
no tradicionales de esta manera se estará  ofreciendo a los consumidores un producto 
que contribuya a mejorar su salud y no un producto que no esté elaborado con las 
normas de calidad establecidas lo cual perjudicaría la salud de los consumidores. 
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A continuación se muestra la matriz de Impacto Social para la empresa “Deliyur  
CIA LTDA” 
CUADRO No.-43 
MATRIZ DE IMPACTO SOCIAL 
INDICADOR NIVEL DE IMPACTO 
-5 -4 -3 -2 -1 0 +1 +2 +3 +4 +5 
Generar nuevas fuentes de 
empleo  
      X 
 
    
Ofrecer a los empleados 
estabilidad laboral, buen 
ambiente de trabajo, 
remuneración justa  
         X  
Yogur elaborado con el 
procedo de producción más 
idóneo de calidad e higiene  
         X  
 
Yogur que ayudara a 
mejorar la salud  debido a 
su alto contenido de 
nutrientes 
         X  
TOTAL 0 0 0 0 0 0 +1 0 +3 +12 +0 
 








2.5.2  IMPACTO AMBIENTAL 
42 
Hoy se sabe  que el  planeta no es capaz de soportar indefinidamente el actual orden 
económico,  que los recursos  naturales no son bienes  ilimitados y que los residuos 
sólidos, líquidos o gaseosos del sistema de  vida con llevan un grave riesgo para la 
salud del planeta.  
Desde la década de 1970 se aceleró la conciencia ecológica y la sociedad comenzó a 
entender que el origen de los problemas  ambientales se encontraba en las estructuras  
económicas y productivas de la economía  que los principales problemas que aquejan 
al medio ambiente tienen su origen en los procesos  productivos mal planificados y 
gestionados, y es  precisamente mediante la transformación de tales sistemas como se 
puede  acceder a una mejora integral del medio ambiente. 
 
Por estas razones  la empresa “DELIYUR “ CIA  LTDA  designará  la 
responsabilidad  para la efectividad  de un  adecuado  control del impacto ambiental 
al Gerente General y este a su vez motivará y creará  conciencia en todo el personal 
de la empresa a través de la permanente  educación ambiental .   
El manejo adecuado del Impacto ambiental muestra el compromiso de la empresa 
con el Medio Ambiente,  lo cual genera confianza en  accionistas,  instituciones,  la 
comunidad, las organizaciones ambientales y  los consumidores. 
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MATRIZ DE IMPACTO AMBIENTAL 
INDICADOR NIVEL DE IMPACTO 
-5 -4 -3 -2 -1 0 +1 +2 +3 +4 +5 
El proceso productivo requiere la utilización de 
conservantes y fermentos lácteos los cuales no 
provocan  ninguna emanación de olores 
desagradables ni gases de tipo contaminante 
para el ambiente. 
      X     
 
La limpieza de las maquinarias y utensilios 
utilizados en el proceso  de producción será 
realizada sin utilizar ningún desinfectante 
adicional al cloro, detergente y agua. 
     X      
 La energía eléctrica el agua que es un recurso 
hídrico, es muy importante su conservación  es 
por esta razón que en la empresa “DELIYUR” 
el uso del agua será lo estrictamente necesaria,  
esto  se logrará controlando: Que las llaves de 
agua   no se queden abiertas   innecesariamente 
en baños y demás lugares de la fábrica. 
      X     
 
Los desechos serán debidamente clasificados;  
es decir se colocarán en un lugar los desechos 
reciclables y en otro lugar los desechos no 
reciclables, así se mantendrá  un adecuado 
control de desechos y estos no estarán 
mezclados todos entre sí. 
     X      
Se consumirá solamente la energía eléctrica 
necesaria; es decir que se apagaran los equipos 
de computación que no se están utilizando, las 
luces del área de producción y del área de 
administración serán reemplazadas hasta cuando 
sea posible con luz natural 
       X    
TOTAL 0 0 0 0 0 0 +2 0 0 0 0 
 







El impacto ambiental tiene un valor negativo por tanto el proyecto es viable 
ambientalmente. 
 
2.6  NORMAS TÉCNICAS   




Se entiende por buenas prácticas de Manufactura (BPM), como aquellas normas que 
definen las acciones de manejo y manipulación a que se debe ajustar cada 
procedimiento o etapas del proceso, con el propósito de obtener un alimento de 
óptima calidad. 
                                                                                                                                                                                           
Por esta razón  las BMP, son un componente esencial de las operaciones de un 
establecimiento y tienen como finalidad  evitar que los peligros potenciales 
relacionados con las instalaciones, los equipos, el personal y el proceso, se 
trasformen en suficientemente serios como  para poder afectar  en forma adversa la 
calidad del alimento producido. 
 
 
REQUISITOS DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 
 
CONDICIONES MÍNIMAS BÁSICAS: 
 
Los establecimientos donde se producen y manipulan alimentos serán diseñados y  
construidos en armonía con la naturaleza de las operaciones y riesgos asociados a la 
actividad y al alimento, de manera que puedan cumplir con los siguientes requisitos: 
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 Que el  riesgo de contaminación  y alteración sea mínimo. 
 Que el diseño y distribución de las áreas permita un mantenimiento limpieza, 
y desinfección apropiada que minimice las contaminaciones. 
 Que las  superficies y materiales, particularmente aquellos que están en 
contacto con los alimentos, no sean tóxicos y  estén  diseñados para el uso 
pretendido, fáciles de mantener, limpiar y  desinfectar. 




Los establecimientos donde se  procesen, envasen y distribuyan alimentos serán 
responsables  de que su funcionamiento esté protegido de focos de insalubridad que 
representen riesgos de contaminación. 
 
DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN 
La edificación debe diseñarse y construirse de manera que: 
 
 Ofrezca protección contra polvo, materias extrañas, insectos, roedores, aves y 
otros elementos del ambiente exterior y que mantenga las condiciones 
sanitarias 
 La construcción sea sólida y disponga de espacio suficiente para la 
instalación, operación y mantenimiento de los equipos así como para el 
movimiento del personal y el traslado de materiales o alimentos  
 Brinde facilidades para la higiene personal 
 Las áreas  internas de producción se deben dividir en zonas según el nivel de 








CONDICIONES ESPECÍFICAS DE LAS AREAS ESTRUCTURALES 
INTERNAS Y ACCESORIOS 
 
Estas deben cumplir los siguientes requisitos de distribución, diseño y construcción: 
 
 
1.- DISTRIBUCIÓN DE ÁREAS 
 
 Las diferentes áreas o ambientes deben ser distribuidos y señalizados 
siguiendo de preferencia el principio del flujo hacia delante, esto es, desde la 
recepción de las materias primas hasta el despacho del alimento terminado, 
de tal manera que se evite confusiones y contaminantes 
 Los ambientes de las áreas críticas, deben permitir un apropiado 
mantenimiento, limpieza, desinfección   y minimizar las contaminaciones 
cruzadas por corrientes de aire, traslado de las contaminaciones cruzadas por 
corrientes de aire, traslado de  materiales, alimentos o circulación de personal 
 En caso de utilizarse elementos inflamables, estos estarán ubicados en un área 
alejada de la planta, la cual será de construcción adecuada y ventilada. Debe 
mantenerse limpia , en buen estado y de uso exclusivo para los alimentos 
 
 PISOS, PAREDES, TECHOS Y DRENAJES 
 
 Los pisos,  paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera que 
puedan limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas 
condiciones 
 Las cámaras de refrigeración  o congelación, deben permitir una fácil 
limpieza, drenaje y condiciones sanitarias 
 Los  drenajes del piso deben tener la protección  adecuada  y estar diseñados 
de forma tal que se permita su limpieza. Donde sea requerido, deben tener 
instalados el sello hidráulico, trampas de grasa y sólidos, con fácil acceso 
para la limpieza 
 En las áreas críticas, las uniones entre las paredes y los pisos deben ser 
cóncavas para  evitar el depósito de polvo 
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 Los techos, falsos techos y demás instalaciones suspendidas deben estar 
diseñadas y construidas de manera que se evite la acumulación  de suciedad, 
la condensación, la formación de mohos, el desprendimiento superficial y 
además se facilite la limpieza y mantenimiento 
 
VENTANAS, PUERTAS Y OTRAS AVERTURAS 
 En el área donde el producto esté   expuesto y exista una alta generación de 
polvo, las ventanas y otras aberturas en las paredes se deben construir de 
manera que eviten la acumulación de polvo o cualquier suciedad. Las repisas 
internas de las ventanas (alféizares), si las hay, deben ser en pendiente para 
evitar que sean utilizadas como estantes 
 En las áreas donde el alimento esté  expuesto, las ventanas deben ser 
preferiblemente de material no astillable, si tienen vidrio, debe adosarse  una 
película protectora que evite la proyección de partículas en caso de rotura 
 En  áreas de mucha generación de polvo, las estructuras de  las ventanas no 
deben tener cuerpos huecos, en caso de tenerlos, permanecerán sellados y 
serán de fácil remoción, limpieza e inspección. De preferencia los marcos  
deben tener sistemas de protección a prueba de insectos, roedores, aves y 
otros animales 
 Las áreas en las que los alimentos de mayor riesgo estén expuestos, no deben 
tener puerta de acceso directo desde el exterior; cuando el acceso sea 
necesario se utilizarán sistemas de doble puerta o puertas de doble servicio, 
de preferencia con mecanismos de cierre automático como brazos mecánicos 




ESCALERAS. ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS 
(RAMPAS PLATAFORMAS) 
 Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y 
construir de manera que no causen contaminación al alimento o dificulten el 
flujo regular del proceso y la limpieza de la planta  
 Deben ser de material durable, fácil de limpiar y mantener 
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 En caso de que estructuras complementarias pasen sobre las líneas de 
producción tengan elementos de protección y que las estructuras tengan 
barreras a cada lado para evitar la caída de objetos y materiales extraños 
 
INSTALACIONES ELÉCTRICAS Y REDES  DE AGUA  
 La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los 
terminales adosados en paredes o techos. En las áreas críticas, deben existir 
un procedimiento escrito de inspección y limpieza 
 En caso de no ser posible  que esta instalación sea abierta en la medida de lo 
posible, se evitará  la presencia de cables colgantes sobre las áreas de 
manipulación de alimentos 
 Las líneas de flujo, tuberías de agua potable, vapor, combustible, aire 
comprimido, aguas de desecho y  otros se identificarán con un color distinto  
para cada una de ellas, de acuerdo a las normas INEN correspondientes y se 
colocarán rótulos con los símbolos respectivos en sitios visibles 
 
ILUMINACIÓN 
 Las áreas tendrán una adecuada iluminación, con luz natural siempre que 
fuera posible, y cuando se necesite luz artificial, está será lo más semejante a 
la luz natural para que garantice que el trabajo se lleve a cabo eficientemente 
 Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las líneas de 
elaboración, envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas , 
deben ser de tipo de seguridad y deben estar protegidas para evitar la 
contaminación de los alimentos en caso de rotura 
 
CALIDAD DE AIRE Y VENTILACIÓN 
 Se debe  disponer de medios adecuados de ventilación natural o mecánica, 
directa o indirecta y adecuada para prevenir la condensación del vapor, 
entrada de polvo y facilitar la remoción del calor donde sea viable y 
requerido. 
 Los sistemas de ventilación deben ser diseñados y ubicados de tal forma que 
eviten el paso de aire desde una área contaminada a una área limpia, donde 




 Los sistemas de ventilación deben evitar la contaminación del alimento  con 
aerosoles, grasas, partículas u otros contaminantes inclusive los provenientes 
de los mecanismos del sistema de ventilación y deben evitar la incorporación 
de olores que puedan afectar la calidad  del alimento donde sea requerido, 
deben permitir el control de la temperatura  ambiente y humedad relativa  
 Las aberturas para circulación del aire deben estar protegidas con mallas de 
material anticorrosivo  y deben ser fácilmente removibles para su limpieza. 
 Cuando la ventilación es inducida por ventiladores o equipos acondicionados 
de aire, el aire deber ser filtrado y mantener una presión positiva en las áreas 
de producción donde el alimento esté expuesto, para asegurar el flujo de aire 
hacia el exterior  
 El sistema de filtros debe ser bajo un programa de mantenimiento,  limpieza o 
cambios 
 
CONTROL DE TEMPERATURA Y HUMEDAD AMBIENTAL 
 
Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente, 
cuando sea necesaria para asegurar la inocuidad.  
 
Para los alimentos se dispondrá de equipos de refrigeración, y para las personas, se 
colocará equipos de ventilación adecuados al puesto de trabajo, para evitar riesgos de 
contaminación ambiental en el ambiente laboral. 
 
INSTALACIONES SANITARIAS  
 
 Deben existir instalaciones o  facilidades higiénicas  que aseguren la higiene 
del personal para evitar la contaminación de los alimentos. 
 Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios, 
en cantidad suficiente e independiente para hombres y mujeres, de acuerdo a 
los reglamentos de seguridad e higiene laboral vigentes 
 Ni las áreas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores pueden tener 
acceso directo a las áreas de producción. 
 Los servicios sanitarios deben estar dotados de todas las facilidades 
necesarias como dispensador de jabón,  implementos desechables  o equipos 
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automáticos  para el secado de las manos y recipientes preferiblemente 
cerrados para depósito de material usado 
 En las zonas de acceso a la áreas críticas de elaboración deben instalarse 
unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes  cuyo principio  activo  
no afecte a la salud del personal   y no constituya  un riesgo para la 
manipulación de alimentos. 
 Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias, 
ventiladas y con una provisión suficiente de materiales. 
 En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias 
al personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los  
servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores de producción. 
 
 
SUMINISTRO DE AGUA  
 
 Se dispondrá de un abastecimiento  y sistema de distribución adecuado de 
agua potable así como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, 
distribución y control. 
 El suministro de agua dispondrá de mecanismos para garantizar la 
temperatura  y presión requeridas en el proceso, la limpieza y desinfección 
efectiva. 
 Se permitirá el uso de agua no potable para aplicaciones como control de 
incendios, generación de vapor, refrigeración y otros propósitos similares y 
en el proceso siempre y cuando no sea ingrediente ni contamine el alimento. 
 Los sistemas de agua no potable deben estar identificados  y no deben estar 
conectados con los sistemas de agua potable. 
 
EQUIPO Y UTENSILLOS 
 
La selección, fabricación e instalación de los equipos deben ser acorde a las 
operaciones a realizar y al tipo de alimento a producir. El equipo comprende las 
máquinas utilizadas para la fabricación, llenado o envasado, acondicionamiento, 





Las especificaciones técnicas  dependerán de las necesidades de producción y 
cumplirán los siguientes  requisitos: 
 
 Construidos con materiales tales que sus superficies de contacto no trasmitan 
sustancias tóxicas, olores ni  sabores, ni reaccionen con los ingredientes o 
materiales que intervengan en el proceso de fabricación. 
 Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y 
desinfectarse  adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su 
empleo no será una fuente  de contaminación  indeseable y no represente un 
riesgo físico. 
 Sus características técnicas deben ofrecer  facilidades para la limpieza, 
desinfección e inspección y deben contar con dispositivos para impedir la 
contaminación del producto por lubricantes, refrigerantes, sellantes  u otras 
sustancias  que se requieran para su funcionamiento.  
 Cuando se requiera la lubricación de algún  equipo o instrumento que por 
razones tecnológicas esté ubicado sobre las líneas de producción se debe 
utilizar sustancias permitidas (lubricantes de grado alimenticio ) 
 Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser 
recubiertas con pinturas u otro tipo de material desprendible que represente 
un riesgo para la inocuidad  del alimento. 
 Las superficies exteriores de los equipos deben ser construidas de manera que 
faciliten su limpieza. 
 
 
PERSONAL   
 
Durante la fabricación de alimentos, el personal manipulador que entra en contacto 
directo o indirecto con los alimentos debe: 
 
 Mantener la higiene y el cuidado personal 
 Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe en su 





EDUCACIÓN Y CAPACITACIÓN  
 
La planta procesadora de alimentos implementará un plan de capacitación continuo y 
permanente para todo el personal sobre la base de Buenas Prácticas de Manufactura,  
a fin de asegurar su adaptación de las tareas asignadas. Esta capacitación esta bajo la 
responsabilidad de la empresa y podrá ser efectuada por  está o por personas 
naturales o jurídicas competentes. Se exigirá programas de entrenamiento 
específicos, que incluyan normas procedimientos y precauciones a tomar, para el 
personal que labore dentro de las diferentes áreas.  
 
ESTADO DE SALUD 
 
 El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento 
médico antes de desempeñar esta función. Así mismo, debe realizarse un 
reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones 
clínicas y epidemiológicas, especialmente después de una ausencia originada 
por una infección que pudiera dejar secuelas capaces de provocar 
contaminaciones de los alimentos que se manipulan 
 La dirección de la empresa debe tomar las medidas necesarias  para que no se 
permita manipular los alimentos, directa o indirectamente, al personal del que 
se conozca o se sospeche padece de una enfermedad infecciosa susceptible de 
ser trasmitida por alimentos o que  presente heridas infectadas o irritaciones 
cutáneas 
 
HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN 
 
A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones cruzadas, 
el personal que trabaje en una Planta debe cumplir con normas escritas de limpieza e 
higiene  
 
 El  personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las 
operaciones a realizar 
 Delantales o vestimenta, que permitan visualizar fácilmente su limpieza 
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 Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros, 
mascarillas, limpios y en buen estado 
 El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera deberá ser antideslizante e 
impermeable 
 Las prendas mencionadas anteriormente deben ser lavables o desechables,  
prefiriéndose esta última condición.  La operación de lavado debe hacérsela 
en un lugar apropiado, alejado de las  áreas de producción, preferiblemente 
fuera de la fábrica 
 Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua 
y jabón antes de comenzar el trabajo,  cada vez que salga y regrese al área 
asignada, cada vez que use los servicios sanitarios y después de manipular 
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de 
contaminación para el alimento. El uso de guantes no exime al personal de la 
obligación de lavarse las manos 
 Es obligatorio realizar la desinfección de las manos cuando los riesgos 
asociados con la etapa del proceso así lo justifique 
 
COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL 
 
 El personal que labora en las áreas de proceso, envase, empaque y 
almacenamiento debe acatar las normas establecidas que señalan la 
prohibición de no fumar y consumir alimentos o bebidas en estas áreas  
 Asimismo,  debe mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla, 
gorro u otro medio efectivo para ello; debe tener uñas cortas y sin esmalte; no 
deberá portar joyas o bisutería; debe laborar sin maquillaje, así como barba y 
bigotes al descubierto durante la jornada de trabajo. En caso de llevar barba, 
bigote o patillas anchas, debe usar protector de boca barba según el caso; 
estas disposiciones se deben enfatizar en especial al personal que realiza 
tareas  de manipulación y envase de alimentos 
 
Debe existir un mecanismo que impida al acceso de personas extrañas a las áreas de 




Debe existir un sistema de señalización y normas de seguridad ubicados en sitios 
visibles para conocimiento  del personal de la planta y personal ajeno a ella  
 
Los visitantes y el personal administrativo que transiten por el área de fabricación, 
elaboración y manipulación de alimentos deben proveerse de ropa protectora  
 
 
MATERIA PRIMA E INSUMOS  
Las materias primas e insumos deben someterse a inspección y control antes de ser 
utilizadas en la línea de fabricación. Deben estar disponibles hojas de 
especificaciones que indiquen los niveles aceptables de calidad para uso en los 
procesos de fabricación 
 
La recepción de materias primas e insumos debe realizarse en condiciones de manera 
que eviten su contaminación, alteración de su composición y daños físicos. Las zonas 
de recepción y almacenamiento estarán separadas de las que se destinan a 
elaboración o envasado  de producto final 
 
Los recipientes, contenedores, envases o empaques de las materias primas e insumos 
deben ser de materiales no susceptibles al deterioro o que desprendan sustancias que 
causen alteraciones o contaminaciones  
 
ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPACADO 
 
El diseño y los materiales de envasado deben ofrecer una protección adecuada de los 
alimentos para reducir al mínimo la contaminación, evitar  daños y permitir un 
etiquetado de conformidad con las normas técnicas respectivas. Cuando se utilizan 
materiales o gases para el envasado, estos no deben ser tóxicos ni representar una 
amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de 
almacenamiento y uso especificadas 
 
Los tanques o depósitos para el trasporte de alimentos al granel serán diseñados y 
construidos de acuerdo con las normas técnicas respectivas tendrán una superficie 




Los alimentos envasados y los empaquetados llevarán una identificación codificada 
que permita conocer el número de lote, la fecha de producción y la identificación del 
fabricante a más de las informaciones adicionales que correspondan, según las 
normas técnicas de rotulado. 
 
Antes de comenzar las operaciones de envasado y empacado deben verificarse y 
registrarse: 
 
 La limpieza e higiene del área a ser utilizada para este fin 
 Que los alimentos a empacar, correspondan con los materiales de envasado y 
acondicionamiento, conforme a las instrucciones escritas al respecto  
 Que los recipientes para envasado estén correctamente limpios y 
desinfectados.  
 
Los alimentos en sus envases finales, en espera del etiquetado, deben estar separados 
e identificados convenientemente. 
 
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCIÓN, TRANSPORTE Y 
COMERCIALIZACIÓN 
 
Los almacenes o bodegas para almacenar los alimentos terminados deben, 
mantenerse en condiciones higiénicas    y ambientales apropiadas para evitar la 
descomposición  o contaminación posterior de los alimentos envasados y 
empaquetados. 
 
Los alimentos serán almacenados de manera que faciliten el libre ingreso del 
personal para el aseo y mantenimiento del local. 
 
El transporte de alimentos debe cumplir con las siguientes condiciones: 
 
 Los alimentos y materias primas deben ser transportados manteniendo, las 
condiciones higiénico-sanitarias y de temperaturas establecidas para 
garantizar la conservación de la calidad del producto 
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 Los vehículos destinados al trasporte de alimentos y materias primas serán 
adecuados a la naturaleza del alimento de tal forma que protejan al alimento 
de contaminación y efectos del clima.  
 El área del vehículo que almacena y transporta  alimentos debe ser de 
material de fácil limpieza y deberá evitar contaminaciones o alteraciones de 
alimento 
 No se permitirá el transporte de alimentos junto con sustancias consideradas 
tóxicas, peligrosas o que por sus características puedan significar un riesgo de 
contaminación o alteración de  los alimentos.  
 La empresa o distribuidor deben revisar los vehículos antes de cargar los 




























ESTUDIO ECONÓMICO Y EVALUACIÓN FINANCIERA 
 
 
El Estudio Financiero es aquel donde constan todas las inversiones en activos fijos 
depreciables y no depreciables, activos diferidos, inversiones en capital de trabajo, 
financiamiento y todos los estados financieros que se requieran para poder realizar la 
evaluación financiera y conocer si el proyecto es rentable o no, e identificar si la 




 Ordenar y sistematizar la información de carácter monetario que 
proporcionan  las etapas  anteriores del proyecto para cuantificar y evaluar si 





 Identificar y ordenar todo tipo de inversión que vaya a tener el proyecto y 
proyectar estos flujos a diez años para conocer sus resultados en el largo 
plazo. 
 Calcular el monto que debe invertirse en capital de trabajo para conocer los 
flujos que se generarán en la etapa operativa del proyecto 
 Determinar el monto que se necesita financiar para identificar las 
posibilidades de inversión con que se cuenta 








3.1 INVERSIÓN  
 
Toda empresa para iniciar una actividad productiva debe efectuar erogaciones, para  
adquirir bienes y servicios que al ser usados racionalmente producen un beneficio. Si 
los  bienes se extinguen tan pronto se utilizan, estamos frente a un gasto. Pero si su 
vida  útil se prolonga durante periodos futuros, en los cuales contribuyen a obtener 
las rentas e incluso en el momento de su venta se puede recuperar parte de su costo, 
estamos frente a una inversión. 
 
Kholer define así a la inversión: 
 
“Toda adquisición  de medios de producción, inclusive colocación en valores 
mobiliarios con el objeto de conseguir una renta”44 
 
Bajo esta perspectiva, la inversión que se va a hacer  en la empresa “DELIYUR” 
CIA LTDA,  es una inversión real ya que los  recursos monetarios  se van a dirigir a 
la adquisición  de bienes productivos (maquinaria y equipo) y bienes de servicios 
(muebles y enseres, equipo de computación, vehículos, edificios) lo que en conjunto, 
va a generar otros, de cuya venta se pretende obtener un valor marginal llamado 
Utilidad. 
 
                                            
44




PROGRAMA DE INVERSIONES 
PROGRAMA DE INVERSIONES “DELIYUR” CIA LTDA  
ACTIVOS FIJOS 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
VALOR 
RESIDUAL 
 Terrenos  -         15.000,00                                      
 Construcciones y adecuaciones  -         25.000,00                                   12.500,00    
 Maquinaria y Equipo  -         23.037,00                                                -      
 Equipos de Computación  
-           1.270,00          
-        
1.270,00    
    
 
-1.270,00    
                 423,29    
 Equipos de Oficina  
-              285,00                
 
    
                         -      
 Muebles y Enseres  -           1.508,00                 
    
                         -      
 Vehículos  
-         18.500,00              
-        
18.500,00     
    
                         -      
 SUBTOTAL ACTIVOS FIJOS  -         84.600,00             -             -      
-        
1.270,00    
       -      
-        
18.500,00     
        -              -      
 
               
 ACTIVOS DIFERIDOS                
 




 Gastos de Constitución  -           1.000,00                
 
    
 
  
 Capacitación Antes de la Puesta en Marcha   -              660,00                
 
    
 
  
 Gasto Estudio de Factibilidad -          1.296.00                                                                                                                                                                                                                               
  
 Gastos Patentes   -              865,20                 
    
 
  
 SUBTOTAL ACTIVOS DIFERIDOS  -           3.821,20            -             -             -      
                    
-      
       -      
                      
-       
        -              -      
 
  
 OTROS ACTIVOS                
 




 Capital de Trabajo   -         26.580,54             
 
    
 
  
 SUBTOTAL OTROS ACTIVOS   -          26.580,54             
 
    
 
  
 TOTAL ACTIVOS  -      115.001,74         -             -             -      
-        
1.270,00    
       -      
-        
18.500,00     
       
1.270,00 -      
        -      
 
          12.923.29  
 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa 
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En la primera columna se proyecta realizar inversiones por $ 115.001,74 tanto en 
activos fijos, como en activos diferidos, además del capital de trabajo, al que 
corresponden la  suma de $ 26.580,54 la misma que se presupuesta para cubrir gastos 
administrativos y operativos para los dos primeros meses de operaciones del 
proyecto. 
 
Además se observa que en la fila del total de activos fijos existen flujos negativos en 
el año cuarto y octavo  de operaciones, estos corresponden a la reposición de los 
equipos de computación, que según la Ley Ecuatoriana se desgastan cada tres años, 
así mismo, se repone el valor del vehículo, puesto que éste se deprecia cada cinco 
años, por lo que se debe realizar nuevamente este desembolso.  Finalmente, en la 
última columna aparece un valor positivo, que representa el valor residual, o valor en 
libros de los activos que no se han desgastado y que podrán ser vendidos y 
recuperados por lo que aparecen como ingresos por la suma de $ 12.923,29 
 
 
3.1.1 INVERSIÓN EN ACTIVOS FIJOS 
 
Son aquellos recursos tangibles (terreno, muebles y enseres, maquinarias y equipos, 
etc.) y no tangibles (gastos de estudios, patente, gastos de constitución, etc.), 
necesarios para la realización del proyecto. En el siguiente cuadro se detallan los 





CONCEPTO  COSTO  
ACTIVOS FIJOS O TANGIBLES  $ 84.600 
ACTIVOS DIFERIDOS  O INTANGIBLES $ 3.62,95 
INVERSIÓN  FIJA TOTAL  $ 88.462,95 
                   
                    Elaborado por: Karina Quinatoa  
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3.1.1.1 ACTIVOS FIJOS O TANGIBLES 
 
“Se considera como activos fijos tangibles a toda clase de bienes u objetos 
materiales que tienen existencia física o corpórea, que son adquiridos por las 




Los activos fijos se definen como los bienes   que una empresa  utiliza de manera 
continua en el curso normal de sus operaciones.  Para que un bien sea considerado 
activo fijo debe cumplir las siguientes características: 
1. Tener una vida útil relativamente larga (por lo menos mayor a un año o a un 
ciclo normal de operaciones, el que sea mayor). 
2. Sus beneficios deben extenderse, por lo menos, más de un año o un ciclo 
normal de operaciones, el que sea mayor. En este sentido, el activo fijo se 
distingue de otros activos (útiles de escritorio, por ejemplo) que son 
consumidos dentro del año o ciclo operativo de la empresa.  
3. Ser utilizado en la producción  o comercialización de bienes y servicios, para 
ser alquilado a terceros, o para fines administrativos. En otras palabras, el 
bien existe con la intención de ser usado en las operaciones de la empresa  de 
manera continua y no para ser destinado a la venta en el curso normal del 
negocio. 
Es importante aclarar que la clasificación de un bien como activo fijo no es única y 
que depende del tipo de negocio de la empresa; es decir, algunos bienes pueden ser 
considerados como activos fijos en una empresa y como inventarios  en otra.  
A continuación de detallaran todos los activos fijos tangibles que se utilizaran en la 





El terreno es un activo fijo tangible que no se desvaloriza pese al uso y que con el 
pasar del tiempo obtiene plusvalía y es muy importante para la ejecución del 
                                            
45
 BRAVO V., Mercedes, (2000 ). Contabilidad General, Ecuador - Quito Tercera Edición, Pág. 203 
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proyecto ya que en el mismo se hará el levantamiento de la edificación donde 
funcionara  la empresa.  
 
CUADRO No.-47 
                                                        TERRENO     
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Terreno 500 metros cuadrados  1 15.000,00 15.000,00 
TOTAL TERRENO    15.000,00 15.000,00 
     
    Fuente: Investigación de Campo 
    Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
3.1.1.1.2 CONSTRUCCIONES Y ADECUACIONES  
 
Las construcciones y adecuaciones son el galpón y las instalaciones en donde se va a 
dar el inicio las  actividades productivas de la empresa “Deliyur” Cía. Ltda., como se 
puede ver claramente en el siguiente cuadro el costo serán de $25.000,00. 
 
CUADRO No.-48 
CONSTRUCCIONES Y ADECUACIONES 
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Obra Civil  1 13.000,00 13.000,00 
Nave Industrial  1 12.000,00 12.000,00 
TOTAL EDIFICIOS    25.000,00 25.000,00 
      
    Fuente: Luis Chulca  










3.1.1.1.3 MAQUINARIA Y EQUIPO 
 
La maquinaria y equipo constituyen todos aquellos bienes que la empresa “Deliyur” 
Cía. Ltda. Utilizara sin restricciones en el desarrollo de sus actividades productivas 
es decir que ayudaran a transformar la materia prima y los materiales indirectos en 
un excelente producto terminado como  es el yogur de frutas no tradicionales que la 
empresa va a producir. 
 
CUADRO No.-49 
                                             MAQUINARIA Y EQUIPO   
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Tanque de Recepción  1 1.200,00 1.200,00 
Sistema de Tuberías para la Maquinaria 1 900,00 800,00 
Homogeneizador 1 5.000,00 5.000,00 
Pasteurizador 1 5.000,00 5.000,00 
Envasadora 1 4.500,00 4.500,00 
Congelador 2   3.000,00 6.000,00 
Acidómetro 1 125,00 125,00 
Lactodensímetro 1 43,00 43,00 
Pipeta 3 3,00 9,00 
Balanza  1 60,00 60,00 
Equipo Contra Incendios  1 200,00 200,00 
TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO    21.231,00 23.037,00 
    
   Fuente: ADINOX  
   Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
  
3.1.1.1.4 EQUIPOS DE COMPUTACIÓN  
 
Sin duda el equipo de computación constituye una herramienta de trabajo  que 
ayudará al departamento administrativo a desarrollar de la mejor manera sus 
actividades ya que la computadora tiene la capacidad de clasificar enormes 
cantidades de datos y de producir rápidamente  información útil para la empresa y 
que será utilizada por cualquier tipo de usuario que  va desde la Secretaria hasta el 




                                           EQUIPO DE COMPUTACIÓN   
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Computador  2 600,00 1.200,00 
Impresora  1 70,00 70,00 
TOTAL EQUIPO DE COMPUTACIÓN    670,00 1.270,00 
    
   Fuente: Computronic  
   Elaborado  por: Karina Quinatoa   
 
 
3.1.1.1.5 EQUIPOS DE OFICINA 
 
El  equipo de oficina es el conjunto de máquinas  necesarios para poder llevar a buen 
puerto las tareas dentro de la oficina de la Empresa “Deliyur” Cía. Ltda., este equipo 
de oficina estará compuesto por fax, teléfono y  sumadora,  se espera que con ellos 





                                                 EQUIPO DE OFICINA    
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Fax  1 150,00 150,00 
Teléfono  1 95,00 95,00 
Sumadora 1 40,00 40,00 
TOTAL EQUIPO DE OFICINA    285,00 285,00 
    
   Fuente: Almacenes  Familiar  








3.1.1.1.6 MUEBLES Y ENSERES  
 
Los muebles y enseres son aquellos bienes tangibles que ayudaran al personal de la 
empresa a tener una mayor comodidad para poder desarrollar de la mejor manera las 
actividades a cada uno de ellos encomendados 
 
CUADRO No.-52 
                                                MUEBLES Y ENSERES    
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Escritorio 4 120,00 480,00 
Sillas de Metal  12 40,00 480,00 
Sillas Ejecutivas 5 30,00 150,00 
Estación de Trabajo  1 150,00 150,00 
Mesa para Reuniones 1 60,00 60,00 
Archivador 2 90,00 180,00 
Basureros  5 4,00 20,00 
TOTAL MUEBLES Y ENSERES   494,00 1.520,00 
     
    Fuente: ATU 
    Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
 
3.1.1.1.7 VEHICULOS  
 
Para la distribución del producto terminado será necesaria la adquisición de una 
camioneta marca Toyota Año 2009. 
 
El  vehículo es un activo muy importante para la empresa ya que este servirá para 
distribuir el  yogur a los diferentes puntos de venta de la ciudad. A este vehículo se le 









                                                         VEHICULOS      
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Camioneta Toyota Stout Año 2009 1 15.000,00 15.000,00 
Cajón Metálico Refrigerado  1 3.500,00 3.500,00 
TOTAL VEHICULOS    18.500,00 18.500,00 
    
   Fuente: VH Motors  
   Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
3.1.1.2 ACTIVOS FIJOS  INTANGIBLES  
 
Constituyen el monto y el tiempo en el cual los activos se revalorizan, es decir, los 
desembolsos realizados por gastos de constitución de la empresa, y por los estudios 
técnicos para la realización del proyecto, pueden ser recuperados en el transcurso de 
los años de operación. Así es como define Pedro Zapata a los activos fijos 
intangibles: 
"Los activos diferidos o intangibles son aquellos que debido al paso del tiempo o 
imposición de nueva tecnología, van perdiendo su valor. Además de que no se 





3.1.1.2.1 GASTOS DE CONSTITUCION  Y ORGANIZACIÓN  
 
Toda empresa para iniciar sus actividades productivas debe constituirse legalmente 
incurriendo en una serie de egresos que por su elevada cuantía no  pueden cargarse 
como gastos en un solo ejercicio económico  y de acuerdo en lo dispuesto  en el 
Reglamento  de la Ley de Régimen  Tributario Interno se amortizan en periodos  no 
inferiores a 5 años. 
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                                        GASTOS DE CONSTITUCIÓN  
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Honorarios Abogado, Trámites Legales, 1 900.00 900.00 
Registro  Sanitario  1  601.95 601.95 
TOTAL GASTOS DE CONSTITUCIÓN      1.501,95 
    
    Fuente: Investigación de Campo 




3.1.1.2.2 GASTO DE CAPACITACIÓN  ANTES DE LA PUESTA EN 
MARCHA  
 
Las gastos de capacitación consisten en aquellos tendientes a la instrucción, 
adiestramiento y preparación  del personal para el desarrollo de las habilidades y 
conocimientos que deben adquirir los empleados antes de la puesta en marcha del 
proyecto, es por esto que la empresa “Deliyur” Cía. Ltda. Capacitara a sus empleados 





     
   Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Capacitadores  2 330,00 660,00 
TOTAL CAPACITACIÓN      660,00 
    
    Fuente: Cedecoop  







3.1.1.2.3 GASTO ESTUDIO DE  FACTIBILIDAD  
 
El estudio de factibilidad  es aquel que  analizara los elementos  que tienen que ver 
con la ingeniería básica del producto  que se va a producir, además de analizar el 
tamaño optimo de la planta  el cual debe justificar la producción y el número de 
consumidores  que se tendrá  para no arriesgar  a la empresa   en la creación de una 
estructura  que no esté soportada por la demanda.  En el estudio técnico se elaborara  
un análisis  de la inversión  para posteriormente conocer la viabilidad  económica del  
mismo., es decir que el estudio técnico permitirá  conocer si “Deliyur” Cía. Ltda.,  




                                    GASTO ESTUDIO DE FACTIBILIDAD   
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Estudio de Factibilidad  1 1.296,00 1.296,00 
TOTAL GASTO ESTUDIO TÉCNICO   1.296,00 1.296,00 
      
     Fuente: Cedecoop 
     Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
3.1.1.2.4 GASTO PATENTES 
 
 Las patentes, son un derecho que el Estado otorga a un inventor sobre un producto, 
creado por él mismo, que le da una protección de exclusividad de 20 años sobre el 
desarrollo, venta o cualquier rédito de ese producto. Las patentes son territoriales, es 
decir, el permiso y la exclusividad se da solo en el país que la otorga. Para obtener la 
protección en el extranjero, se debe hacer una solicitud en cada país en que se 
pretenda aplicarla.
47
 Es por esto que “Deliyur” Cía. Ltda., deberá registrar  su marca 
en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad  Intelectual.  
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                                                   GASTO  PATENTE   
CONCEPTO Cantidad Costo Costo 
    Unitario Total 
Trámite de Otorgamiento de Patentes  1 405.00 405.00 
TOTAL DE PATENTE    405.00 405.00 
     
    Fuente: Investigación de Campo 
    Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
3.1.2 AMORTIZACIÓN ACTIVOS DIFERIDOS 
 
Los activos diferidos  están sujetos a amortización, él cálculo del valor amortizado en 
cada período tiene como base la vida útil del activo, este valor se obtiene dividiendo 
el costo  del activo diferido para el número de años de vida útil.  
 
La vida útil de los activos diferidos está determinada por ley  y se efectuará en un 
período no menor de 5 años en porcentajes anuales iguales a partir del primer año en 
que  la empresa  genere ingresos operacionales relacionados con su propia actividad. 
 









“Deliyur” Cía. Ltda. realizara  la amortización de los activos diferidos durante los 
cinco primeros años de funcionamiento del proyecto, estos valores, como se ha 
indicado, se deben a los gastos de constitución de la empresa y los egresos por 
estudios técnicos del proyecto, los mismos que serán prorrateados en cuotas de  $ 
764,24 anuales, tal como se presenta en el cuadro siguiente:  
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CUADRO No.-58 
AMORTIZACIÓN ACTIVOS DIFERIDOS  
 
AMORTIZACIÓN ACTIVO DIFERIDO "DELIYUR" CIA LTDA 
AÑOS 0 1 2 3 4 5 
GASTOS DE CONSTITUCIÓN Y 
ORGANIZACIÓN  
1.501,95 300,29 300,29 300,29 300,29 300,29 
CAPACITACIÓN ANTES DE LA 
PUESTA EN MARCHA 
660,00 132,00 132,00 132,00 132,00 132,00 
ESTUDIO TÉCNICO 1.296,00 259,20 259,20 259,20 259,20 259,20 
GASTOS PATENTES 405,00 81,00 81,00 81,00 81,00 81,00 
TOTAL ANUAL 3.862,95 772,59 772,59 772,59 772,59 772,59 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
3.1.3  DEPRECIACIÓN ACTIVOS FIJOS  
 
Depreciación es el desgaste que sufren los activos fijos por uso, obsolescencia o 
destrucción (robo, incendio, etc.).Este desgaste debe reportarse periódicamente con 
el fin de: 
 
 Depurar resultados 
 
 Actualizar el valor del activo fijo.48 
 
Estos valores han sido calculados para mostrar el monto y tiempo en el cual los 
activos fijos se deprecian, ya sea por su pérdida de valor con el transcurso del 
tiempo, o por el avance de la tecnología que hacen que un bien pierda valor al 
presente, se ha tomado en cuenta el método de depreciación en línea recta. 
El activo que no sufre depreciación es el terreno.  
                                            




Depreciación por el Método Lineal o de línea recta: La fórmula para el cálculo de 




ONDEPRECIACI                                       
 
Se presenta a continuación el cuadro donde se puede observar  los valores que se van 




DEPRECIACIÓN ACTIVOS FIJOS 







   
15.000,00    0   0 
Construcciones y Adecuaciones  
   
25.000,00    0,05 20 1.250,00 
Maquinaria y Equipos 
   
23.037,00    0,1 10 2.303,70 
Equipos de Computación 
     
1.270,00    0,3333 3 423,29 
Equipo de Oficina 
        
285,00    0,1 10 28,50 
Muebles y Enseres 
     
1.520,00    0,1 10 152.00 
Vehículos 
   
18.500,00    0,2 5 3.700,00 
TOTAL 
   
84.600,12        7.857,49 
 







3.1.4  INVERSIÓN  EN CAPITAL DE TRABAJO 
 
El capital de trabajo es el conjunto de recursos necesarios, para la operación  normal 
del proyecto durante un ciclo es así que: 
 
“El capital de trabajo no es otra cosa que el conjunto de recursos necesarios 
propios en la forma de activos corrientes que deberá disponer el inversionista, para 
la operación normal del proyecto, hasta que los ingresos generados por el propio 
proyecto cubran los gastos de operación, durante un ciclo productivo, para una 
capacidad y tamaño determinados”.49 
 
 
El capital de trabajo se ha calculado sumando todos aquellos valores necesarios para 
que el proyecto funciones durante al menos los dos primeros meses, a partir de 
entonces, en los siguientes meses se da por entendido que el proyecto generará 
recursos para autofinanciar estos gastos operacionales  durante el ciclo de 
comercialización, en este caso, el capital de trabajo asciende a $ 24.371.71. Entre 
estos rubros tenemos  gastos por servicios  básicos,  pago de sueldos del personal 










SERVICIOS BÁSICOS     
Agua potable 28,00 336,00 
Energía  Eléctrica 32,80 393,60 
Internet y cable 25,00 300,00 
Servicio Telefónico 33,54 402,48 
SUBTOTAL 230,00 1.432,08 
      
TOTAL SERVICIOS BÁSICOS 230,00 1.432,08 
GASTOS GENERALES     
Útiles de Oficina 60,00 720,00 
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Gastos Varios 75,00 900,00 
Sueldos y Salarios 2.817,55 33.810,60 
Gastos de Limpieza 34,50 414,00 
      
TOTAL GASTOS  GENERALES 2.987,05 35.844,60 






Capacitación  55,00 660,00 
SUBTOTAL OTROS GASTOS FIJOS 55,00 660,00 




      




CONCEPTO P/MENSUAL  P/ANUAL  
Costos de Producción Primer Año                  9.301    111.617,26 
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 
ANUAL  #F 159.483,24    
CAPITAL DE TRABAJO MENSUAL 13.290,27 
CAPITAL DE TRABAJO  2 MESES 
$ 26.580,54 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
3.1.5 COSTOS DE PRODUCCIÓN 
Juan Checa define a los costos de producción como: 
 
“Los costos de producción constituyen las inversiones realizadas para transformar 
un bien primario en un artículo final o intermedio, utilizando diferentes recursos, 
tales como el dinero, infraestructura física, maquinaria, equipos, materiales, 
fuerza de trabajo y otros elementos”.50 
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Entonces podemos decir que los costos de producción son todos los desembolsos de 
dinero que la empresa “Deliyur”  Cía. Ltda.  Tendrá que realizar  para obtener su 
producto final  es decir el yogur de frutas no tradicionales:  
 
El Costo de Producción está formado por: 
 
* Materia Prima y Materiales Directos  
* Mano de Obra Directa  




COSTOS DE PRODUCCIÓN 
 
DETALLE VALOR 
  ANUAL  
Materia Prima y Materiales 
Directos  $ 86.074,00 
Mano de Obra Directa $ 11.985,84 
Costos Indirectos de Fabricación  $ 13.557.42 
TOTAL  $ 111.617,26 
                        




3.1.5.1 MATERIA PRIMA Y MATERIALES  DIRECTOS 
 
“La Materia Prima es el elemento primario, principal y fundamental de la 
producción es el mismo que sometido a un proceso es transformado a un bien final 
o intermedio”.51 
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Entonces podemos decir que la materia prima es el elemento más importante para 
obtener el producto terminado. A continuación se muestra los cuadros donde se 




MATERIALES DIRECTOS  DE FABRICACION DE YOGUR 
DETALLE  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6 AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 
Leche de 
Vaca 28.745,85 31.620,44 34.782,48 38.260,73 42.086,80 46.295,48 50.925,03 56.017,53 61.619,28 67.781,21 
Pulpa de 
Fruta 17.452,72 19.197,99 21.117,79 23.229,57 25.532,53 28.107,78 30.918,56 34.010,41 37.411,46 41.152,60 
Fermento 
Lácteo  2.710,32 2.981,35 3.279,49 3.607,44 6.968,18 4.365,00 4.801,50 5.281,65 5.809,81 6.390,79 
Azúcar  36.958,95 40.654,11 44.719,52 49.191,47 54.110,62 59.521,68 65.473,85 72.021,23 79.223,36 87.145,69 
Espesante  205,32 225,85 248,44 273,28 300,61 330,67 363,74 400,11 440,12 484,13 
TOTAL  $ 86.073,16 $ 94.679,74 $ 104.147,72 $ 114.562,49 $ 128.998,74 $ 138.620,61 $ 152.482,68 $ 167.730,93 $ 184.504,03 $ 202.954,42 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
  
 
3.1.5.2  MANO DE OBRA DIRECTA  
 
“La Mano de Obra Directa representa el factor humano que interviene en la 
producción, sin el cual, por mecanizada que pudiera estar una industria, sería 
imposible realizar la transformación”52. 
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A continuación  se  muestra en el siguiente cuadro la Mano de Obra Directa para la 




MANO DE OBRA DIRECTA 
DETALLE  CANTIDAD  VALOR VALOR  
    MENSUAL ANUAL  
Tecnólogo en Alimentos  1  620.43 7.445.10 
Operarios  1 378,40 4.540,74 
TOTAL  2 $ 998.82 $ 11.985,84 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
3.1.5.3  COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN  
 
Bernard Hargadon define a los costos indirectos de fabricación así: 
 
“Los costos generales de fabricación comprenden todos los costos de producción 
que no están catalogados, ni como materiales directos, ni como mano de obra 
directa”.53 
 
Los costos indirectos de fabricación  están compuestos por: 
* Materiales Indirectos  
* Mano de Obra Indirecta  
* Costos Indirectos de Fabricación (depreciaciones maquinaria y equipo y 
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3.1.5.3.1 MATERIALES INDIRECTOS  
 
Son aquellos costos que no se relación directamente con la fabricación del producto 
pero forman parte del costo de producción en el caso del yogur los materiales 
indirectos son envases de plástico con tapa y etiquetas. 
 
CUADRO No.-64 
COSTOS DE MATERIALES INDIRECTOS DE FABRICACION DE YOGUR  
DETALLE  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6 AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 
Etiquetas 3.026,79 3.329,52 3.662,48 4.028,72 4.431,60 4.874,76 5.362,23 5.898,45 6.488,30 7.137,13 
Envases 
Plásticos con 
tapa  4.635,65 5.099,22 5.609,14 6.170,05 6.787,06 7.465,76 8.212,34 9.033,57 9.936,93 10.930,62 
TOTAL  $ 7.662,44 $ 8.428,74 $ 9.271,62 $ 10.198,77 $ 11.218,66 $ 12.340,52 $ 13.574,57 $ 14.932,02 $ 16.425,23 $ 18.067,75 
 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
3.1.5.3.2  COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN  
 
Los costos indirectos de fabricación  son aquellos costos   que no se relacionan 
directamente con la fabricación del producto  pero contribuyen  y forman parte del 
costo de producción. A continuación se detallan los costos indirectos que  la empresa 










MATERIALES DE SEGURIDAD  
 
 





SERVICIOS  BASICOS 
 
                 DETALLE  UNIDAD DE VALOR  VALOR  




$ 43,20 $ 518,40 
Luz Eléctrica Kilowatts 
$ 49,00 $ 588,00 
Servicio Telefónico  Minutos 
$ 22,36 $ 268,32 
TOTAL   $ 114,56 $ 1.374,72 
 
      Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
DETALLE  CANTIDAD  CANTIDAD  VALOR VALOR  
  MENSUAL  ANUAL  UNITARIO  TOTAL  
Implementos Primeros 
Auxilios (Botiquín)   2 $ 99,00 $ 198,00 
Botas    16 $ 24,00 $ 384,00 
Guantes 48 576 $ 0,03 $ 19,20 
Cofias 48 576 $ 0,10 $ 57,60 
Mascarillas  48 576 $ 0,12 $ 67,20 
Mandiles    16 $ 15,00 $ 240,00 




CUADRO No.- 67 
DEPRECIACION  MAQUINARIA Y EQUIPO/CONTRUCCIONES Y 
ADECUACIONES 
CONCEPTO VALOR VALOR   
  MENSUAL ANUAL  
Depreciación Maquinaria y Equipo $ 191,98 $ 2.303,70 
Depreciación Construcciones y 
Adecuaciones  $ 104,17 $ 1.250,00 
TOTAL  $ 296,15 $ 3.553,70 
 
     Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
3.1.6  GASTOS  
 
Los gastos  implicarán un desembolso  de dinero que puede ser en efectivo o bienes 
que la empresa tendrá que incurrir para empezar con sus actividades productivas.  
Pero para entender mejor que es un gasto veamos lo que nos dice el autor Juan 
Checa:  
 
“Los Gastos, son egresos sin reembolso que se utilizan en la administración y 
venta del producto terminado, disminuye el poder económico de la empresa, 
dependiendo de los gastos realizados, en muchos de los casos, se determinan 
pérdidas y ganancias”.54 
 
Entre los gastos que la empresa incurre tenemos a: 
* Gastos Administrativos  
* Gastos de Ventas  
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3.1.6.1  GASTOS ADMINISTRATIVOS  
 
Son aquellos desembolsos que  están relacionados con las actividades de gestión  por 
ejemplo gastos de sueldos y salarios del personal administrativo, útiles de oficina, 
depreciaciones y servicios básicos del área administrativa.  
 
A continuación se detalla en los siguientes cuadros los gastos administrativos de la 




SUELDOS Y SALARIOS ADMINISTRATIVOS 
DETALLE  CANTIDAD  VALOR VALOR  
    MENSUAL ANUAL  
Gerente General  1 $886.39 $ 10.636,70 
Administrador  1 $ 753.41 $ 9.040,90 
Secretaria - Contadora  1 $ 420,95 $ 5.051,40 
Guardia de Seguridad 
 1 $ 378,40 $ 4.540,80 
Personal  Mantenimiento y  
Limpieza 1 $ 378,40 $ 4.540,80 
TOTAL    $ 2.817,55 $ 33.810,60 
 





                  DETALLE  UNIDAD DE VALOR  VALOR  




$ 28,00 $ 336,00 
Luz Eléctrica Kilowatts 
$ 32,80 $ 393,60 
Internet y Cable  Mega-tibes  




$ 33,54 $ 402,48 
TOTAL  
  $ 120,14 $ 1.432,08 
 




UTILES DE OFICINA 
 
DETALLE  CANTIDAD  V/UNITARIO  V/TOTAL  
Calculadoras 3 $ 150,00 $ 450,00 
Grapadoras 2 $ 6,00 $ 12,00 
Perforadoras 2 $ 6,00 $ 12,00 
 
Papelería en 
General   -  - $ 246,00 
TOTAL  7 $ 162,00 $ 720,00 
 




DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTACION, EQUIPO DE OFICINA Y 
MUEBLES Y ENSERES 
 
CONCEPTO VALOR VALOR   
  MENSUAL ANUAL  
Depreciación  Equipo de Computación  $ 35,27 $ 423,29 
Depreciación  Equipo de Oficina  $ 2,38 $ 28,50 
Depreciación Muebles y Enseres  $ 12,67 $ 152,00 
TOTAL  $ 50,32 $ 603,79 
 
    Elaborado por: Karina Quinatoa  
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3.1.6.2  GASTOS DE VENTAS  
 
Son los desembolsos que están relacionados con las actividades de comercialización 
de los productos como por ejemplo sueldos y salarios del  personal de ventas, gasto 
de publicidad, gasto de promoción y todos los rubros que impliquen comercializar el 
producto.  




GASTOS DE VENTAS 
Detalle  Cantidad  Valor  Valor 
    Unitario Total  
Sueldo Señoritas Impulsadoras
55
  9 $ 100,00 $ 900,00 
Material de Degustaciones  3 $ 225,00 $ 675,00 
Publicidad en Radio 2 $ 700,00 $ 1.400,00 
Publicidad en la Prensa  6 $ 150,00 $ 900,00 
Comunicados Full Color  500 $ 0,35 $ 175,00 
Propaganda  Volante  1000 $ 0,03 $ 30,00 
Sueldo Vendedor  1 $ 487,44 $ 5.849,30 
TOTAL    $ 1.662,82 $ 9.929,30 
 




CONCEPTO VALOR VALOR   
  MENSUAL ANUAL  
Depreciación Vehículo  $ 308,33 $ 3.700,00 
TOTAL  $ 308,33 $ 3.700,00 
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 La remuneración de las señoritas impulsadoras se cancelaran bajo la modalidad  de Servicios 




3.1.6.3 GASTOS FINANCIEROS  
 
Los  gastos financieros son los desembolsos que incurren por el financiamiento del 
crédito es decir el interés que este genera. A continuación se indica en un cuadro la 
tabla de amortización del crédito que la empresa “Deliyur” Cia Ltda, va a realizar: 
 
CUADRO No.-74 















TOTAL  $42.000,00 
 




3.1.7  FINANCIAMIENTO 
 
Una vez que se ha determinado que tipos de inversiones requiere la empresa 
“Deliyur” Cía. Ltda. , es necesario identificar las fuentes de financiamiento para  que 




Las fuentes de financiamiento que existen son dos: 
 
Primera.- Las fuentes internas que provendrán de las aportaciones que deban realizar 
los inversionistas ya sea en efectivo o en especie. 
 
Segunda.- Es la que tiene origen fuera de la organización, es decir externa, dentro de 
esta fuente están los préstamos bancarios. 
 
“Se recomienda que la estructura del financiamiento sea favoreciendo la 
utilización del recurso ajeno, siempre y cuando los resultados con la inclusión del 
costo financiero sean favorables a la empresa”.56 
 
El proyecto requiere un monto total de recursos de $ 115.001.74 como se ha 
mencionado al analizar el programa de inversiones y será financiado por los 
accionistas del mismo en un 30.44% que corresponde a $35.001,74., y además se 
espera realizar un crédito a diez años plazo para el 69.56% restante, el mismo que 
asciende a $ 80.000,00 cuyo presupuesto de pagos se verá en el cuadro de 
Amortización del préstamo. 
 
CUADRO No.- 75 
PLAN DE FINANCIAMIENTO 
ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO 
DESCRIPCION MONTO PORCENTAJE  
Préstamo Bancario 80.000,00 69.56% 
Aporte de los Accionistas 35.001,74 30.44% 
TOTAL FINANCIAMIENTO  115.001,74 100% 
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3.1.7.1  AMORTIZACIÓN DEL PRÉSTAMO 
 
El préstamo mencionado de $80.000 el cual será financiado por la Corporación 
Financiera Nacional de la ciudad de Quito al interés del 10 % anual, a un plazo de 
diez años, es decir en 120 cuotas mensuales de $ 1.016.89  que incluyen el pago del 
capital más el interés mensual, lo cual suma un monto de $ 122.000 durante los diez 
















80.000,00     
1 12meses 74.850,51 7.053,20 5.149,49 
2 12meses 69.213,49 6.565,66 5.637,02 
3 12meses 63.042,78 6.031,97 6.170,71 
4 12meses 56.287,85 5.447,76 6.754,93 
5 12meses 48.893,39 4.808,23 7.394,46 
6 12meses 40.798,86 4.108,15 8.094,53 
7 12meses 31.937,97 3.341,80 8.860,89 
8 12meses 22.238,18 2.502,89 9.699,80 
9 12meses 11.620,04 1.584,55 10.618,13 





         Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
Para  el cálculo de la tabla de amortización se procederá a  realizar el cálculo de la 
cuota  o renta mensual, ya que el crédito  se lo pagara mensualmente sin periodo de 
gracia , para la misma se utiliza la formula de la renta en función  del valor actual  de  
una anualidad  vencida (valor que incluye el interés y capital al final  del periodo a 




Ao= R [1-(1+i) ^-n/i] 
 




i= Interés  
  
 
n= Número de Periodos   
 
 
Ao= Valor actual de la deuda (anualidad de pago) 
 
 
Como en este caso necesitamos conocer  el valor de la renta (R) procedemos a 
despejar la formula y obtenemos lo siguiente: 
 
 
Ao= R [1-(1+i) ^-n/i] 
 











         0,007566666   







R=          1.016,89  
 









3.1.8 ESTIMACIÓN DEL INGRESO 
 
Los ingresos de “Deliyur” Cía. Ltda..,  se han calculado luego de estimar la demanda 
efectiva del proyecto es decir multiplicando el valor del yogur promedio  por la 
cantidad de litros que se consumirán al año. A continuación se muestran en el cuadro 
No.- 1 el precio de yogur promedio y en el cuadro No.- 2  se detallan los ingresos 
proyectados durante los diez años de funcionamiento de la empresa: 
 169 
 
CUADRO No.- 77 
PRECIO PROMEDIO DE 1 LITRO DE YOGUR  















Noni             35.315            1.36   0,7 2,31 
Mango             27.102            1,36  0,7 2,31 
Maracuyá             19.711            1,36   0,7 2,31 
 
           Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
El  precio que se ofrecerá a los consumidores es un precio competitivo  y que se 
encuentra dentro de los parámetros  de  los precios que ofrecen los diferentes  










CUADRO No.- 78 
PROYECCIÓN DE INGRESOS  
PRODUCTO Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10 
NONI 
             
81.578,74    
            
89.736,61    
        
98.710,28    
       
108.581,30    
       
119.439,43    
        
131.383,38    
         
144.521,71         158.973,89    
       
174.871,27    
        
192.358,40    
MANGO  
             
62.606,94    
            
68.867,63    
        
75.754,40    
         
83.329,84    
         
91.662,82    
        
100.829,10    
         
110.912,01         122.003,21    
       
134.203,54    
        
147.623,89    
MARACUYA 
             
45.532,31    
            
50.085,54    
        
55.094,10    
         
60.603,50    
         
66.663,86    
          
73.330,24    
           
80.663,26           88.729,59    
         
97.602,55    
        
107.362,81    
INGRESOS 
ANUALES $ 189.717,99 $ 208.689,79 $ 229.558,77 $ 252.514,64 $ 277.766,11 $ 305.542,72 $ 336.096,99 $ 369.706,69 $ 406.677,36 $ 447.345,10 
 
           Elaborado por: Karina Quinatoa 
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3.1.9 FLUJO DE CAJA PROYECTADO  
 
El flujo de caja constituye uno de los elementos más importantes del estudio del 
presente proyecto ya que la evaluación del mismo se efectuará sobre los resultados 
que en ella se determinen. La  información básica para realizar esta proyección está 
contenida en el  estudio de mercado, técnico y legal. Así define Héctor Ortiz al flujo 
de Caja Proyectado: 
 
“El Flujo de Caja, o flujo de efectivo, es un estado financiero básico que presenta, 
de una manera dinámica, en un período determinado de tiempo, el movimiento de 
entradas y salidas de efectivo de una empresa, la situación de efectivo al final del 
mismo período”. 57 
 
 
El panorama de ventas proyectado a los diez años  de funcionamiento de la empresa, 
juntamente con los egresos que genera el proyecto, se han incluido en el flujo de 
caja, donde se puede observar todos los movimientos de efectivo que realiza la 
empresa durante los períodos operacionales y la fase pre-operacional o de egresos 
para inversiones y capital de trabajo, en el año cero.  
 
A continuación se presenta el Flujo de Caja Proyectado de la empresa “Deliyur” para  
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 Elaborado por: Karina Quinatoa 
FLUJO DE CAJA "DELIYUR" CIA LTDA 
CONCEPTO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
INGRESOS                       
Ingresos por Ventas   189.717,99 208.689,79 229.558,77 252.514,64 277.766,11 305.542,72 336.096,99 369.706,69 406.677,30 447.345,10 
 Costos  de Producción     111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 
Comisión por Ventas    1.897,18 2.086,90 2.295,59 2.525,15 2.777,66 3.055,43 3.360,97 3.697,07 4.066,77 4.473,45 
Costo de Ventas   113.514,44 113.704,16 113.912,85 114.142,41 114.394,92 114.672,69 114.978,23 115.314,33 115.684,03 116.090,71 
UTILIDAD BRUTA    76.203,55 94.985,63 115.645,92 138.372,23 163.371,19 190.870,03 221.118,76 254.392,36 290.993,27 331.254,39 
Gastos de Administración   46.566,76 46.566,76 46.566,76 46.143,47 46.143,47 41.670,88 41.670,88 41.670,88 41.670,88 41.670,88 
Servicios Básicos   1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 
Útiles  de Oficina   720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 
Gastos Insumos de Limpieza    900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 
Sueldos y Salarios   33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 
Gastos Varios    414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 
Capacitación    660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 
Gastos de Depreciación   7.857,49 7.857,49 7.857,49 7.434,20 7.434,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 
Amortizaciones Activo Diferido   772,59 772,59 772,59 772,59 772,59 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Gastos de Ventas   9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 
                        
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS  Y 
VENTAS   56.496,06 56.496,06 56.496,06 56.072,77 56.072,77 51.600,18 51.600,18 51.600,18 51.600,18 51.600,18 
Gastos Financieros   7.053,20 6.565,66 6.031,97 5.447,76 4.808,23 4.108,15 3.341,80 2.502,89 1.584,55 579,27 
                        
Gastos Intereses   7.053,20 6.565,66 6.031,97 5.447,76 4.808,23 4.108,15 3.341,80 2.502,89 1.584,55 579,27 
TOTAL GASTOS   63.549,26 63.061,72 62.528,03 61.520,53 60.881,00 55.708,33 54.941,98 54.103,07 53.184,73 52.179,45 
Excedente operacional   12.654,29 31.923,91 53.117,89 76.851,70 102.490,19 135.161,70 166.176,78 200.289,29 237.808,54 279.074,94 
OTROS INGRESOS                       
Depreciación Acumulada   7.857,49 7.857,49 7.857,49 7.434,20 7.434,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 
Amortización Activo Diferido   772,59 772,59 772,59 772,59 772,59 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
UTILIDAD OPERACIONAL   21.284,37 40.553,99 61.747,97 85.058,49 110.696,98 138.895,90 169.910,98 204.023,49 241.542,74 282.809,14 
(-) Inversión y Capital de Trabajo -115.001,74 0,00 0,00 0,00 -1.270,00 0,00 -18.500,00 0,00 -1.270,00 0,00 0,00 
(+) Valor Residual                     12.923,29 
(-) Amortización Préstamo   5.149,49 5.637,02 6.170,71 6.754,93 7.394,46 8.094,53 8.860,89 9.699,80 10.618,13 11.623,41 
(+)Recuperación de Capital de Trabajo                     26.580,54 
Flujo Operacional  -115.001,74 16.134,88 34.916,96 55.577,25 77.033,56 103.302,52 112.301,36 161.050,09 193.053,69 230.924,60 310.689,55 
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En el flujo de caja proyectado se puede observar el movimiento de caja que va a 
tener la empresa “Deliyur CIA LTDA” un periodo de tiempo  determinado  en este 
caso 10 años ., este flujo se obtiene de la resta de los ingresos que tiene la empresa 
menos los egresos. Es importante señalar que las depreciaciones y las amortizaciones  




3.1.10 ESTADOS FINANCIEROS  
 
“Los Estados Financieros se elaboran al finalizar un período contable con el 
objeto de proporcionar información sobre la situación económica y financiera de 
la empresa. Esta información permite examinar los resultados obtenidos y evaluar 
el potencial futuro de la compañía”.58 
 
Los estados financieros  que se elaboraron para “Deliyur” Cía. Ltda., son:  
* Balance de Situación Inicial  
* Estado de Pérdidas y Ganancias  
A continuación se presentan los estados financieros de la empresa “Deliyur” Cía. 
Ltda.,  estos permitirán conocer el comportamiento de los flujos, tanto de ingreso al 
inicio del proyecto, como de resultados al final del décimo año de operaciones, con 
los que se apreciará que el proyecto obtiene ganancia económica en el corto plazo, lo 
cual es un aporte a la recuperación de la inversión realizada, la mencionada 
información se resumen tanto en el Estado de pérdidas y Ganancias, y en el Balance 
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3.1.10.1 BALANCE DE SITUACION INICIAL 
 
Es el informe contable en  el cual se detallan ordenada y sistemáticamente las 




        BALANCE SITUACIÓN  INICIAL "DELIYUR" CIA LTDA”  
ACTIVO   PASIVO   
        
Activo Circulante    Pasivo Fijo    
Capital de trabajo  26.580,54 Préstamo a 10 años  80.000,00 
Subtotal  26.580,54     
  
 
    
Activo Fijo        
 Terrenos  15.000,00 Patrimonio    
 Construcciones y Adecuaciones   25.000,00 Capital Social  35.001,74 
 Maquinaria y Equipo  23.037,00     
 Equipos de Computación  1.270,00     
 Equipos de Oficina  285,00     
 Muebles y Enseres  1.508,00     
 Vehículos  18.500,00     
Subtotal  84.600,00     
        
Activo Diferido        
Gastos de constitución 1.000,00     
Capacitación Antes de la P en M 660,00     
Estudio Técnico 1.296,00     
Gastos Patentes 865,20     
Subtotal  3.821,20     
        
Total de Activos  $ 115.001,74 Pasivo + Capital  $ 115.001,74 
 







3.1.10.2 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO 
 
“EL Estado de Resultados es el informe contable que presenta de manera 
ordenada las cuentas de Rentas, Costos y Gastos. Se prepara con el fin de medir 
los resultados y la situación económica de una empresa durante un periodo 
determinado”59 
 
Es decir que es el documento contable que corresponde al análisis o al detalle de las 
cifras y datos provenientes del ejercicio económico de la empresa durante un período 
determinado. 
 
Este instrumento contable permite determinar la utilidad neta del ejercicio 
económico de la empresa, así como también los sueldos y utilidades de los 
trabajadores, y los impuestos establecidos por la ley tributaria que debe cumplir la 
organización. 
 
A continuación  se presenta el Estado de Resultados Proyectado de la empresa 
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EMPRESA "DELIYUR" CIA LTDA 
ESTADO DE RESULTADOS  PROYECTADO  
AÑOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
INGRESOS                     
Ingresos por Ventas 189.717,99 208.689,79 229.558,77 252.514,64 277.766,11 305.542,72 336.096,99 369.706,69 406.677,30 447.345,10 
Costo de Producción  111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 
Comisiones por Ventas 1.897,18 2.086,90 2.295,59 2.525,15 2.777,66 3.055,43 3.360,97 3.697,07 4.066,77 4.473,45 
Costo de Ventas 113.514,44 113.704,16 113.912,85 114.142,41 114.394,92 114.672,69 114.978,23 115.314,33 115.684,03 116.090,71 
UTILIDAD BRUTA  76.203,55 94.985,63 115.645,92 138.372,23 163.371,19 190.870,03 221.118,76 254.392,36 290.993,27 331.254,39 
Gastos de Administración 46.566,76 46.566,76 46.566,76 46.143,47 46.143,47 41.670,88 41.670,88 41.670,88 41.670,88 41.670,88 
Servicios Básicos 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 
Suministros de Oficina 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 
Gastos Insumos de Limpieza  900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00 
Sueldos y Salarios 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 33.810,60 
Gastos Varios  414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00 
Capacitación  660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00 
Gastos de Depreciación 7.857,49 7.857,49 7.857,49 7.434,20 7.434,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 
Amortizaciones Activo Diferido 772,59 772,59 772,59 772,59 772,59 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Gastos de Ventas 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 
                      
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS  Y VENTAS 56.496,06 56.496,06 56.496,06 56.072,77 56.072,77 51.600,18 51.600,18 51.600,18 51.600,18 51.600,18 
Gastos Financieros 7.053,20 6.565,66 6.031,97 5.447,76 4.808,23 4.108,15 3.341,80 2.502,89 1.584,55 579,27 
                      
Gastos Intereses 7.053,20 6.565,66 6.031,97 5.447,76 4.808,23 4.108,15 3.341,80 2.502,89 1.584,55 579,27 
TOTAL GASTOS 63.549,26 63.061,72 62.528,03 61.520,53 60.881,00 55.708,33 54.941,98 54.103,07 53.184,73 52.179,45 
                      
UTILIDAD OPERACIONAL  12.654,29 31.923,91 53.117,89 76.851,70 102.490,19 135.161,70 166.176,78 200.289,29 237.808,54 279.074,94 
OTROS INGRESOS                     
Depreciación Acumulada 7.857,49 7.857,49 7.857,49 7.434,20 7.434,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 3.734,20 
Amortización Activo Diferido 772,59 772,59 772,59 772,59 772,59 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION 21.284,37 40.553,99 61.747,97 85.058,49 110.696,98 138.895,90 169.910,98 204.023,49 241.542,74 282.809,14 
(-) 15% Participación Trabajadores 3.192,66 6.083,10 9.262,19 12.758,77 16.604,55 20.834,38 25.486,65 30.603,52 36.231,41 42.421,37 
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 18.091,72 34.470,89 52.485,77 72.299,72 94.092,43 118.061,51 144.424,33 173.419,97 205.311,33 240.387,77 
(-) 25% Impuesto a la Renta 4.522,93 8.617,72 13.121,44 18.074,93 23.523,11 29.515,38 36.106,08 43.354,99 51.327,83 60.096,94 
UTILIDAD NETA 13.568,79 25.853,17 39.364,33 54.224,79 70.569,33 88.546,13 108.318,25 130.064,98 153.983,50 180.290,83 
                       Elaborado por: Karina Quinatoa
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3.1.11  PUNTO DE EQUILIBRIO  
 
“El punto de equilibrio es aquel nivel de producción en el cual la organización ni 
pierde ni gana, es decir el punto en el cual los costos fijos más los costos variables 
se igualan a los ingresos totales”.60 
 
También tenemos que a partir del punto de equilibrio se puede analizar los siguientes 
puntos: hacia arriba existen utilidades, en cambio que hacia abajo se producen 
pérdidas.  




Costos Fijos.- Son aquellos que permanecen constantes e independientes de los 
cambios en el nivel de producción En otras palabras, se puede decir que los Costos 
Fijos varían con el tiempo más que con la actividad; es decir, se presentarán durante 
un periodo de tiempo aun cuando no haya alguna actividad de producción.. Ej. 
Arriendos, depreciación, etc.  
 
Costos Variables.- Son  aquellos que están en función del volumen de la producción 
y de las ventas, o sea, varían en forma proporcional a las fluctuaciones de la 
producción de un período., entre estos tenemos: Materiales directos y/o materia 
prima consumida, fuerza motriz, depreciaciones de bienes de uso por rendimientos, 
impuesto a las transacciones etc.  
 







                                            
60
 BARRENO, Luis, ( 2004 ). Manual de Formulación y Evaluación de Proyectos, Ecuador – Quito, 
1era Edición, Pág. 154 
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CUADRO No.- 82 
COSTOS FIJOS Y VARIABLES TOTALES  
 
DETALLES  COSTOS  COSTOS 
  FIJOS  VARIABLES  
GASTOS ADMINISTRATIVOS  36.566,47   
GASTOS DE VENTAS  15.526,48   
GASTOS FINANCIEROS  7.053,20 
 
MANO DE OBRA DIRECTA    11.985,84 
MATERIA PRIMA Y MATERIALES 
DIRECTOS    86.074,00 
COSTOS INDIRECTOS DE 
FABRICACION    13.557,42 
  52.092,95 111.617,26 
 
      Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
 
Para calcular el punto de equilibrio en litros de yogur de la empresa “Deliyur” Cia 




                                                                 C F 
                  Punto de Equilibrio =   
                                                         P V q   -  C V q  
 
Donde:  
 C F  = Costos fijos; 
 PVq  = Precio de venta unitario;  







Cálculo del punto de equilibrio: 
 
 
                                                                C F 
                Punto de Equilibrio =   
                                                       P V q   -  C V q  
 
 
                                                                52.092,95 
                Punto de Equilibrio =    
                                                           2.31   -  1.36 
 
               
                                                                 




PUNTO DE  EQUILIBRIO TOTAL  
 
      Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
En el gráfico del punto de equilibrio  total de la empresa “Deliyur CIA LTDA” se 








0 27.417 54.835 82.252 109.669
$ Ventas Costo Variable Costo Fijo Costo Total
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ingresos se equilibran con los costos. En este punto no se tiene ni perdida ni ganancia  
y es lo que se denomina el punto de equilibrio es decir que la empresa debe vender  
54.805 litros de yogur para no tener ni perdida ni ganancia. 
 
A la derecha del punto de equilibrio la empresa se puede observar que se  tiene un  
beneficio  que es igual a la diferencia entre los ingresos  y los costos variables. Esto 
se debe a que la totalidad de los costos fijos ya han sido cubiertos ., por esta razón el 
beneficio viene  determinado por el margen de contribución.  
 
La  empresa va a producir  yogur de 3 sabores diferentes como son maracuyá, mango  
y noni  por esta razón se determinará el punto de equilibrio de cada uno de ellos. Para 
el cálculo de los Costos Variables y Fijos se tomara el porcentaje de producción  de 
cada sabor sobre el valor total de los  costos variables y fijos  que se tiene establecido 




COSTOS FIJOS Y VARIABLES YOGUR DE MARACUYA 
DETALLES    COSTOS  COSTOS 
  
% de 
Producción  FIJOS  VARIABLES  
Producción de Yogur de 
Maracuyá 0,24 12.502,31 26.788,14 
TOTAL    12.502,31 26.788,14 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
       
                                                              
 






                                                                C F 
                     
               Punto de Equilibrio =    
                                                       P V q   -  C V q  
 
 
                                                                12.502,31 
                Punto de Equilibrio =     
                                                           2.14   -  0.88 
 
               
                                                                 




GRAFICO No.- 19 














0 7.104 14.207 21.311 28.414




COSTOS FIJOS Y VARIABLES YOGUR DE MANGO 
 
DETALLES    COSTOS  COSTOS 
  
% de 
Producción  FIJOS  VARIABLES  
Producción de Yogur de 
Mango  0,33 17.190,67 36.833,70 
TOTAL    17.190,67 36.833,70 
 
Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
 
                                                                C F 
              
                 Punto de Equilibrio =   
                                                       P V q   -  C V q  
 
 
                                                             17.190,67 
                Punto de Equilibrio =     
                                                           2.13 -   1.25 
 
               
                                                                 









PUNTO DE EQUILIBRIO YOGUR SABOR A MANGO  
 
 





COSTOS FIJOS Y VARIABLES YOGUR DE  NONI 
 
DETALLES    COSTOS  COSTOS 
  
% de 
Producción  FIJOS  VARIABLES  
Producción de Yogur de Noni  0,43 22.399,97 47.995,42 
TOTAL   22.399,97 47.995,42 
 














0 9.767 19.535 29.302 39.070
$ Ventas Costo Variable Costo Fijo Costo Total
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                                                                   C F 
             Punto de Equilibrio =       
                                                          P V q   -  C V q  
 
 
                                                               
                                                              22.399,97 
                Punto de Equilibrio =    
                                                               2.24-1.32 
 
               
                                                                 






PUNTO DE EQUILIBRIO YOGUR SABOR  A NONI 
 
 









0 12.174 24.348 36.522 48.696
$ Ventas Costo Variable Costo Fijo Costo Total
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3.2 INDICADORES DE EVALUACIÓN ECONÓMICA 
 
La rentabilidad del proyecto constituye un indicador que despierta el interés del 
inversionista, mostrándole si las ventas a realizar son lo suficientemente consistentes 
para cubrir los costos y obtener un nivel adecuado de utilidad; el flujo de caja 
resumirá los ingresos por ventas y los egresos operativos del proyecto mostrando una 
tasa interna de retorno y el valor actual neto del proyecto, así como la relación entre 
el beneficio y el costo.   
 
Además, se analizará el tiempo de recuperación de la inversión que permitirá conocer 
cuán  sostenible es la comercialización los productos por parte de la empresa. 
 
 
3.2.1 ANÁLISIS DEL VALOR ACTUAL NETO 
 
El Valor Actual Neto es una herramienta fundamental para la evaluación y gerencia 
de proyectos, así como para la administración financiera
61
 y según este criterio el 
proyecto debe aceptarse si su valor actual neto es positivo.  
El Valor Actual Neto es el primer indicador de rentabilidad y se lo definirá a 
continuación: 
 
“El Valor Actual Neto significa traer a valores de hoy los flujos futuros y se 
calculan sacando la diferencia entre todos los ingresos y los egresos o en su 








                                            
61
 MORA ZAMBRANO, Armando,  Matemáticas Financieras. Mc Graw Hill. Bogotá.1998. Pag. 
243 
62 BARRENO, Luis, ( 2004 ). Manual de Formulación y Evaluación de Proyectos, Ecuador – Quito, 
1era Edición, Pág. 121 
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CUADRO Nº 86 
CRITERIOS DE RENTABILIDAD DEL  VAN 
 
INDICADOR TOMA DE DECISION 
VAN   MAYOR A CERO SE ACEPTA EL PROYECTO 
VAN   MENOR A CERO NO SE ACEPTA EL PROYECTO 
VAN   IGUAL A CERO ES INDIFERENTE SU 
EJECUCIÓN O NO 
                         
                            Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
Para poder realizar este cálculo necesitamos del Costo de Oportunidad, y el Costo de 
Oportunidad bajo el siguiente análisis será: 
 
Tasa Interés Real  4,53% 
Inflación   5,39% 
Prima por Riesgo  5,00% 
C. OPORTUNIDAD           14,92% = 15% 
 
Tasa de Interés Real: Es la tasa de interés que pagan las instituciones financieras por el 
dinero que se deposita en ellas. La tasa  de  interés pasiva según información del Banco 
Central del Ecuador para el mes de Octubre del 2011 es de 4.53% 
 
Inflación: Es el aumento  del costo de la vida  sin que las personas puedan mejorar sus 
salarios. La tasa de inflación para el mes de Octubre del 2011 según  información del Banco 
Central del Ecuador es de 5.39% 
 
Prima de Riesgo: Es la diferencia de rendimiento  sobre un activo arriesgado  y especifico  
y la tasa de rendimiento sobre  un activo. 
 
El Costo de Oportunidad es escoger, seleccionar la mejor alternativa para el proyecto, y para 
la “Deliyur” CIA LTDA.,  el Costo de Oportunidad será 15%, dicha tasa se determino 
sumando las tres variables, variables que se toman en cuenta a la hora de determinar el Costo 
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de Oportunidad, y por lo tanto, esta tasa ayudará a determinar el VAN y demás 
indicadores de evaluación financiera para indicar la factibilidad del proyecto. 
 
Al valor actual constituyen los valores positivos que arroja el proyecto durante los 
diez años de funcionamiento, pero estos valores deben ser traídos a valor presente 
para saber si resulta rentable la inversión, cuando el VAN es igual a cero, significa 
que se ha recuperado la inversión, y los costos de oportunidad, y cuando es superior a 
cero, quiere decir que además de la recuperación mencionada, se ha alcanzado un 
excedente económico y que el proyecto es rentable, el VAN se calcula utilizando la 
siguiente fórmula: 





    
 Donde:                                       
    I   =  inversión del proyecto, se toma negativamente, ya que  
            Corresponde a un desembolso de dinero.  
    N  = es el número de períodos considerado.  
   Qn = flujos de caja estimados.  
           i   =  tipo de interés  
 
CUADRO No.- 87 
VALOR ACTUAL NETO 
VALOR ACTUAL NETO  
USD. 
AÑOS 
FLUJO FLUJO ACTUALIZADO 
EFECTIVO   
0 -115.001,74 -115.001,74 
1 16.134,88 14.030,33 
2 34.916,96 26.402,24 
3 55.577,25 36.542,94 
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4 77.033,56 44.044,19 
5 103.303,52 51.360,11 
6 112.301,36 48.550,98 
7 161.050,09 60.544,69 
8 193.053,69 63.109,59 
9 230.924,60 65.643,18 
10 310.689,55 76.797,71 
    372.024,22 
 
En este caso del valor actual neto es de $372.024,22 lo cual indica que el proyecto es 
atractivo para los inversionistas. 
          
 
3.2.2 ANALISIS DE LA TASA INTERNA DE RETORNO  
 
La TIR representa la tasa de interés más alta que un inversionista podría pagar sin 
perder dinero, si todos los fondos para el financiamiento de la inversión se tomaran 
prestados y el préstamo se pagara con las entradas en efectivo de la inversión a 
medida que se produzcan.  
 
La TIR ha sido calculada aplicando la siguiente ecuación: 
 












r = Tasa interna de retorno 
Yt  =El flujo de ingresos del proyecto 
Et  = Los egresos del proyecto 
Io   La inversión inicial en el año cero. 
 189 
 
Por lo tanto, la TIR evalúa el plan en función de una única tasa de rendimiento por 
periodo con la cual la totalidad de los beneficios actualizados son exactamente 
iguales a los desembolsos expresados en moneda actual, dicha tasa equivale al 49%, 
lo cual es un indicador favorable para comprobar la rentabilidad de la inversión. La 
TIR fue calculada mediante la fórmula mencionada anteriormente en el programa 
Excel: 
   
El cálculo de la TIR con Excel es muy sencillo, dado que Excel incorpora funciones 
financieras, entre las cuales encontramos la función "TIR” 
 
Para calcular la TIR se debe tener un  tener un flujo de caja, que comienza con la 
inversión inicial. En los siguientes períodos tenemos flujos positivos o negativos 
(usualmente positivos). 
 
En la celda donde queremos que esté la TIR, escribimos =tir("flujo de caja"), donde 
"flujo de caja" es el rango de celdas que contiene el flujo de caja. Es más fácil 
seleccionar con el mouse o el teclado el flujo de caja, a continuación se detalla los 
flujos de caja para cada año: 
 
CUADRO No.- 88 
TASA INTERNA DE RETORNO 
AÑOS FLUJO 













                                   Elaborado por: Karina Quinatoa 
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Aplicando la fórmula   se obtiene  una TIR de 49%  lo que indica que es conveniente 
invertir en el proyecto  ya que la tasa de interés es mayor a la que  están pagando por  
otras alternativas de inversión en el mercado financiero como por ejemplo: pólizas a 




3.2.3 ANÁLISIS DEL PERIODO REAL DE RECUPERACIÓN DE LA 
INVERSIÓN 
 
Consiste en determinar el número de periodos necesarios para recuperar la inversión 
inicial.  Se calcula restando los flujos positivos anuales del proyecto del valor 
negativo de la inversión en el año cero y en el período en el cual este saldo se haga 
positivo, significa que se ha recuperado la inversión, en este caso, el saldo se hace 
positivo al inicio del cuarto año como se puede advertir en el cuadro a continuación: 
 
CUADRO No.- 89 
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSIÓN     
PERIODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 
AÑOS FLUJO NETO Valor Recuperado Valor por recuperar Excedente Tiempo de Recuperación 
0 -  115.001,74            
1 16.134,88             16.134,88    -              98.866,86        
2 34.916,96             34.916,96    -              63.949,90        
3 55.577,25             55.577,25    -                8.372,65        
4 77.033,56             77.033,56                    68.660,91      Cuatro años,1 mes y 5 días  
5 103.302,52           171.963,43      
6 112.301,36           112.301,36      
7 161.050,09           161.050,09      
8 193.053,69           193.053,69      
9 230.924,60           230.924,60      
10 310.689,55           310.689,55      
           1.179.982,72      
 
Elaborado por: Karina Quinatoa 
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Para confirmar con exactitud  el tiempo de la recuperación de la inversión 







Para poder saber el número de meses que se necesitan para recuperar la inversión 
aplicaremos una regla de 3 obteniendo el siguiente resultado: 
     1                        12 
   0.0980                x = 1.176 meses 
 
De la misma manera se determina el número de días: 
      1                        30 
   0.176                     x = 5.28 días  
 
 La empresa Deliyur CIA LTDA alcanzara a recuperar la totalidad de la inversión en 
exactamente 4 años, 1 mes y 5 días de operación del proyecto, lo  cual significa que 
luego de este tiempo, se alcanzará a obtener excedentes económicos a favor del 
negocio, como se puede apreciar en el cuadro financiero citado anteriormente 
 
 
3.2.2.4   ANÁLISIS DE LA RELACIÓN BENEFICIO/COSTO 
 
La relación beneficio - costo compara el valor actual de los beneficios proyectados 
con el valor actual de los costos, incluida la inversión. Como se puede apreciar, 
existe un rendimiento de $4.23 de los beneficios sobre los costos, lo que significa 
que por cada dólar en que el proyecto incurre en costos, se ha obtenido $ 4.23 de 
beneficios para la empresa. 
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0                           -115.001,74      
1 
                                
16.134,88    
                               
14.030,33    
2 
                                
34.916,96    
                               
26.402,24    
3 
                                
55.577,25    
                               
36.542,95    
4 
                                
77.033,56    
                               
44.044,19    
5 
                              
103.302,52    
                               
51.359,61    
6 
                              
112.301,36    
                               
48.550,98    
7 
                              
161.050,09    
                               
60.544,70    
8 
                              
193.053,69    
                               
63.109,60    
9 
                              
230.924,60    
                               
65.643,19    
10 
                              
310.689,55    
                               
76.797,71    
TOTAL   
                             
487.025,49    
      
Razón 
B/C   4,23 
 
         Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
Para obtener la Razón Costo Beneficio se ha utilizado el flujo de operaciones de cada 
año y se lo ha descontado al 15% anual, es decir, la misma tasa de descuento 
utilizada en la TMAR,  obteniendo la tercera columna del  Flujo de Operaciones 
Descontado cuyo monto asciende a $ 487.025,49; este valor corresponde a los 
beneficios obtenidos durante los 10 años del proyecto, calculados en valor presente, 





ESTUDIO  ADMINISTRATIVO LEGAL 
El Estudio Administrativo Legal es aquel donde se describe la estructura organizativa 
de la empresa para definir las necesidades del personal calificado para la gestión y 
poder estimar con precisión los costos indirectos de la mano de obra ejecutiva. En 
este estudio también se contemplan los factores legales y reglamentarios que se 
necesitan para la adecuada puesta en marcha  de la empresa,  esto se manifiesta en el 
otorgamiento de permisos de funcionamiento, patentes, registro sanitario, registro 
único de contribuyente y la constitución de la empresa la cual tiene  exigencias 
impositivas distintas según sea el tipo de organización que se seleccione. 
 
OBJETIVO GENERAL 
 Determinar la Estructura Organizativa de la empresa  e identificar los 
aspectos legales bajo los cuales iniciará sus operaciones. 
 
OBJETIVOS ESPECIFICOS  
 Precisar  la estructura organizativa que más se adapte a los requerimientos  
del proyecto. 
 Determinar las funciones de cada uno de  los  miembros de la empresa. 








4.1 TIPO DE EMPRESA 
La empresa de razón social “DELIYUR”  se constituirá como una Compañía de 
Responsabilidad Limitada.  
La Compañía de Responsabilidad Limitada, es la que se contrae con un mínimo de 
dos personas, y pudiendo tener como máximo un número de quince. En ésta especie 
de compañías sus socios responden únicamente por las obligaciones sociales hasta el 
monto de sus aportaciones individuales, y hacen el comercio bajo su razón social o 
nombre de la empresa acompañado siempre de una expresión peculiar para que no 
pueda confundiese con otra compañía. 
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 “DELIYUR”  CIA Ltda.  operará   bajo las leyes  de la República del Ecuador. Este 
nombre  constará en   todas las operaciones que realice  la empresa,  la cual se regirá 
por la Ley de Compañías, Código Civil y demás normas pertinentes relacionadas con 
las actividades que realice  la  Compañía. 
DOMICILIO.- La compañía estará domiciliada  en el Cantón Mejía  en la ciudad de 
Machachi , Sector Tambo 2,  Kilómetro 39. 
 OBJETIVO.- El  objetivo  de la compañía es la Producción y Comercialización de 
yogur de frutas no tradicionales  (maracuyá, mango y noni). Con responsabilidad 
social y ambiental la cual permitirá a la empresa contribuir  activa y voluntariamente 
al desarrollo de la comunidad  ya que la misma generará  nuevas fuentes de empleo y 
así una  mejor calidad de vida para los empleados.  
CAPITAL.- El capital social de la compañía será de (USD $ 35.001,74)  
cuatrocientos dólares de los Estados Unidos de Norteamérica. 
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APORTE DE LOS SOCIOS 
NOMBRE  MONTO DE CAPITAL 
Karina Quinatoa  8.750,44 
Paola Flores 8.750,44 
David Carrera 8.750,44 
Jorge Velasco  8.750,44 
TOTAL  $ 35.001,74 
                     Elaborado por: Karina Quinatoa  
 
SOCIOS.-  La empresa estará compuesta por cuatro  socios fundadores, quienes 
tendrán participaciones diferentes de acuerdo a la tabla que se mostrará a 
continuación y declararán un capital suscrito que será cancelado  en su totalidad en 
dinero en efectivo mediante un deposito de integración de capital en el Banco del 
Pichincha a nombre de la “DELIYUR” CIA. LTDA.  
La compañía estará presidida  por la Junta General de Socios., la   Junta General de 
socios es el órgano supremo de la Compañía, y  tendrá  la facultad de: 
 Designar Presidente, Gerente y Comisarios Principal y Suplente y fijar sus 
remuneraciones 
 Conocer el balance, cuentas de pérdidas y ganancias 
 Informar y solicitar informes de los administradores y adoptar la 
correspondiente resolución 
 Acordar aumentos o disminuciones de capital, fusión, transformación  y 
disolución anticipada de la Compañía 
 Resolver la distribución de utilidades 
 Autorizar y disponer la constitución de  gravámenes hipotecarios o prendarios 
sobre bienes de la Compañía 
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Las resoluciones  de la Junta General de Socios se tomarán por simple mayoría de  
votos del capital pagado concurrente a la reunión, excepto en aquellos casos en que 
la Ley establece un porcentaje mayor para resolver sobre determinados asuntos.  
Las Juntas Generales serán ordinarias y extraordinarias:  
 Las ordinarias se reunirán una vez por año dentro de los tres meses  
posteriores a la finalización del ejercicio económico de la compañía, para 
considerar los asuntos especificados en el Art. 118 en concordancia con lo 
dispuesto en el Art. 119 de la Ley de Compañías,  previa convocatoria hecha 
por el Gerente o por el Presidente, por la prensa en uno de los diarios de 
mayor circulación en el domicilio principal de la compañía  y con ocho días 
por lo menos  de anticipación de lo señalado. 
 Las  Juntas extraordinarias se reunirán en cualquier época del año, previa 
convocatoria hecha por el Gerente o el Presidente por la prensa en uno de los 
diarios de mayor circulación en el domicilio principal de la compañía  y con 
ocho días por lo menos  de anticipación de lo señalado. 
 
4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 
La estructura organizacional de una empresa es la organización de cargos y 
responsabilidades que deben cumplir los  miembros de una organización,  es decir: es 
un sistema de  funciones que han de desarrollar los miembros de una entidad para 
trabajar en equipo de forma óptima y alcanzar las metas propuestas en el plan 
estratégico de la empresa. 
La estructura organizacional de “Deliyur” Cia Ltda., especificara la división, 
agrupación y coordinación de las actividades y las relaciones entre Gerente General y 
cada uno de los empleados de la empresa.  



































Crear un grupo de trabajo integral  
Fijar objetivos a corto, mediano y largo 
plazo 
 
DEPARTAMENTO DE VENTAS 
Vendedor 
Administrar la cartera de 
clientes 




Tecnólogo en Alimentos  
Controlar las materias primas 
Resolver los problemas 
técnicos 
Operario de Producción   
Mantener la limpieza de la zona 
de producción 











Operario de Limpieza 
 
Realizar tareas diarias de limpieza 




Guardia de Seguridad 
Vigilar el ingreso y salida de 
personas ajenas a la empresa 
Custodiar a las personas y 









Son las personas que desean  contribuir con la constitución de la empresa  aportando  
dinero en efectivo o en especies (muebles o inmuebles) con el objetivo de obtener 
una utilidad al final de un ejercicio económico 
GERENTE GENERAL 
El gerente de”DELIYUR CIA LTDA” será la  persona capaz de dirigir, tomar 
decisiones y lograr objetivos,  de él  dependerá su éxito, el de la organización, y del 
grupo de trabajo  que dirige.  Su responsabilidad no se centra en supervisar personas 
solamente sino  en los resultados que obtenga en su gestión,   de modo que todos sus 
esfuerzos sean los de promover el desarrollo y el éxito de la empresa. 
Funciones del Gerente  
 Crear un grupo de trabajo integral donde todos sus miembros persigan los 
mismos objetivos 
 Fijar objetivos a corto,  mediano y largo plazo   
 Buscar medios para que los colaboradores se comprometan, de manera 
voluntaria, con el logro de los objetivos de la organización 
 Analizar y evaluar conjuntamente con los trabajadores, los objetivos  
alcanzados,  los no alcanzados y las posibles medidas correctivas  
 Estimular la participación de los trabajadores de la empresa en la 
planificación, toma de decisiones y solución de problemas  
 Delegar las funciones y la autoridad para tomar decisiones,  dando autonomía 
a sus colaboradores  
 Contratación de personal una vez evaluados los perfiles del puesto 








Sera la persona encargada de  de guiar al personal de la empresa conjuntamente con 
el gerente general  en función  al cumpliendo de los objetivos. 
Funciones del Administrador  
 Negociar en diferentes casos que se le presenten, ya sea relativo a compras o 
solución de problemas. 
 Ser capaz de resolver creativamente los problemas  y corregir los errores 
 Debe  conocer el marco de referencia económica imperante, los niveles 




La Secretaria/Contadora  de Gerencia debe ser una persona de alta confianza ya que 
su puesto de trabajo implica apoyo al  Gerente  General y comunicación entre éste  y 
todo el personal   que conforma  la empresa .Debido a sus funciones,  las aptitudes  
comprenden básicamente las de una persona de trato amable, alto nivel de 
responsabilidad  y  buen nivel profesional. 
 
Funciones de la Secretaria/Contadora: 
 Redactar documentos internos y externos de la empresa  
 Revisar todos los  movimientos contables  
 Mantener en buen estado   los archivos de la empresa 
 Supervisar el registro diario de operaciones contables  
 Programar citas para el gerente 
 Elaborar estados financieros periódicos  
 Receptar y distribuir documentos internos de la empresa  
 Elaborar informes contables 
 Custodiar  documentos y resolver asuntos de trámite  
 Levantar actas de las reuniones  
 201 
 
 Brindar  asesoría en aspectos contables y tributarios  
 
VENDEDOR/VENDEDORA  
El vendedor de la empresa será la persona encargada de la difusión, promoción y 
venta desde la empresa y en los diferentes puntos de venta del producto. Su actividad 
buscará la ampliación de la cartera de clientes, así como la gestión de cobro con los 
mismos.  
Funciones del Vendedor  
 Administrar eficientemente la cartera de clientes  
 Generar nuevos clientes para la empresa 
 Conocer el mercado en el  cual se va a desempeñar y saber qué está 
sucediendo dentro de él  
 
TECNÓLOGO/TECNÓLOGA EN ALIMENTOS 
Es la persona que se encargará  del seguimiento de todo el proceso productivo del   
yogur  a  través  de criterios y procedimientos  vigentes. Deberá ser apto y 
competente ya que de el /o ella  dependerá la calidad del producto final. 
 
Funciones del Tecnólogo en Alimentos: 
 Controlar que las materias primas  sean las más óptimas para la elaboración 
del producto final  
 Resolver creativamente los problemas técnicos que se generen durante el 
proceso de producción  
 Conocer, interpretar y aplicar las normas de calidad e inocuidad de las 
materias primas y productos terminados 
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 Evaluar en función de los estándares de calidad establecidos, los resultados 
de las diferentes etapas de la trasformación que sufren las materias primas 
hasta obtener el producto final 
 Desarrollar mejoras operativas en el procedimiento, maquinaria y equipo 
 Asimilar  las nuevas tecnologías que surjan en el campo de la tecnología 
alimentaría  
 Garantizar que el producto final  sea confiable y no produzca reacciones 
negativas para los consumidores  
 
OPERARIO 
Será la persona que estará  ayudando continuamente al tecnólogo en alimentos a las 
labores del proceso de producción. 
Funciones del Operario: 
 Ayudar a la fabricación del producto  
 Mantener la limpieza e higiene  de  la zona de producción  
 Conservar en buen estado y en forma ordenada todos los equipos se utilizarán  
en el proceso de limpieza y desinfección  
 Colocar los envases en la máquina envasadora, para que  el producto 
terminado sea colocado en su respectivo envase  
 Transportar el producto terminado de  la zona de envasado al cuarto frió 
 Transportar el producto terminado a la zona de despacho  cuando este sea 
requerido  
 Subir junto con el chofer los paquetes del producto terminado al vehículo de 
distribución  






GUARDIA DE SEGURIDAD 
Se encargará  de la seguridad de las personas que trabajan en la empresa y los bienes 
que pertenezcan a la misma. La persona que ocupe este cargo debe ser una persona 
honesta y con alto grado de responsabilidad, de preferencia se contratará los servicios 
de una compañía de seguridad que brinde este servicio. 
Funciones del Guardia de Seguridad: 
 Vigilar la entrada y salida de personas que no sean  miembros de la empresa 
 Vigilar la entrada y salida de vehículos a las instalaciones de la empresa  
 Custodiar a  las personas  que trabajan en la empresa 
 Custodiar todos los bienes materiales pertenecientes a la empresa 
 
OPERARIO  DE LIMPIEZA 
 
Será la persona responsable de mantener  las instalaciones de la empresa en óptimas 
condiciones de limpieza en todo momento.  
 
Funciones del  Operario de Limpieza 
 
 Realizar las tareas diarias de limpieza en las instalaciones de la empresa  
 Hacer uso adecuado  de los materiales  e insumos  de limpieza 
 Participar  en el proceso de selección  de insumos a ser utilizados  




4.3 RECLUTAMIENTO DE PERSONAL 
 
El reclutamiento en sí, genera una serie de sistemas de información, que le 
proporcionan a la organización detalles acerca del conocimiento y capacidad que 




El reclutamiento de personal efectuado por “Deliyur” Cia Ltda nacerá de la 
"necesidad" de un puesto que está vacante y cuyo espacio hay que llenar, o bien que 
ha sido creado para superar una falla dentro del sistema organizativo o para el mejor 
desenvolvimiento de la organización. 
 
El proceso de reclutamiento de personal se lo efectuará mediante el siguiente 
esquema: 
 
CUADRO No.- 92 
















 Fuente: AITECO  
 Elaborado por: AITECO 
 
Para el reclutamiento del personal medio y bajo se aplicará el medio de 
comunicación escrito de mayor circulación en el país (Periódico El Comercio) donde 
participarán empleados de otras empresas y/o graduados de Universidades o 
Bachilleres, esta publicación detallará el objetivo del puesto, las actividades a 






































Por medio de: 
 















otra alternativa es visitar una agencia de empleos y encontrar personal que reúna 
todos los requisitos. 
 
Para el personal de niveles gerenciales, se reclutará a través de  publicaciones en el 
diario más grande de la ciudad de Quito, los candidatos que se consideren más 
capacitados serán contratados; de esta manera se reduce el riesgo para la empresa y 
se contribuirá a mantener una cartera de colaboradores de alto nivel. 
 
 
SELECCIÓN DEL PERSONAL  
 
La selección del personal está referida básicamente a la obtención de los recursos 
humanos. Como en todo proyecto, es difícil encontrar el personal que cumpla con 
todos los requerimientos necesarios, y es por esta razón que el equipo de trabajo debe 
seleccionar adecuadamente el recurso ya que de aquí depende el buen desarrollo del 
negocio, para ello, se utilizará las siguientes herramientas de selección de personal. 
 
 
LA ENTREVISTA  
 
Se realizará la entrevista personal para obtener información a través de preguntas 
propuestas al interesado en trabajar en la empresa. Constituye el factor más 
influyente en la decisión final respecto de la aceptación o no de un candidato al 
empleado. 
 
Se llevarán a cabo las entrevistas a los candidatos, con el fin de reclutar al personal 
más idóneo para los distintos puestos dentro de la empresa.  
 
Se evalúan criterios importantes tales como: actitud, responsabilidad, experiencias, 
capacidad intelectual en relación al cargo. Los puntajes obtenidos que obtenga el 








EVALUACIÓN DE LA ENTREVISTA 
 
  





          
PREGUNTAS ACTITUD RESPONSABILIDAD EXPERIENCIA AGILIDAD 
MENTAL 
1         
2         
3         
4         
5         
6         
7         
8         
9         
10         
RESULTADOS  
        
 
Elaborado por: Karina Quinatoa 
 
El informe recomendará al candidato más idóneo para ocupar el cargo, quienes serán 
analizados en el proceso de selección de personal. 
 
A los candidatos potenciales se les realizará una  entrevista un para validar la hoja de 
vida presentada de cada postulante. 
 
 Junto con los resultados de las pruebas psicológicas y de las entrevistas el aspirante 
es sometido a una situación de simulación llamadas Técnicas de Simulación de algún 
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conocimiento generalmente relacionado con el futuro papel que desempeñará en la 
empresa. 
 
No se aceptarán recomendados para vacantes en ningún nivel, puesto que esto 
contribuiría a subir la moral del personal y se podrá exigir un alto rendimiento para 
mantener la competitividad de  la empresa. 
 
4.4 FILOSOFIA DE LA EMPRESA  
4.4.1 MISIÓN  
La COMPAÑÍA DELIYUR CIA. LTDA. Produce y comercializa yogur de frutas no 
tradicionales en la ciudad de Quito, siguiendo las más estrictas normas de higiene y 
calidad, utilizando la materia prima especialmente seleccionada para de brindar a 
nuestros clientes seguridad en el consumo, en un ambiente eficiente de trabajo, 
propiciando bienestar para los clientes,  personal, socios, y proveedores. 
 
4.4.2 VISIÓN 
En 3 años ser una empresa reconocida en el mercado de la ciudad de Quito por sus 
altos niveles de competitividad y compromiso con la satisfacción de los clientes 
contado con personal altamente calificado y tecnología de punta que asegure el 
posicionamiento de la marca en el largo plazo. 
 
4.4.3 VALORES CORPORATIVOS  
La cultura de la compañía estará enmarcada en los siguientes valores corporativos: 
RESPETO: Los clientes son  la razón de ser de la empresa y el personal es   el 
activo que da vida  a la empresa,  por lo que se le debe cuidar, atender, y tratar con 
amabilidad y respeto. 
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TRABAJO EN EQUIPO: Trabajar todos en la misma dirección de tal manera que 
las debilidades de uno se complementen  con las fortalezas de otro. Se debe  trabajar 
en función de los objetivos organizacionales y no solo en las  del área a la que  cada 
uno pertenece. 
HONESTIDAD: La práctica de la honestidad  permite ser confiables   y hace que las 
relaciones de trabajo sean más sanas, duraderas y productivas. La verdad ofrece  
transparencia y  permite reconocer algo que éste  mal para mejorarlo. 
RESPONSABILIDAD: Cumplir  con los compromisos en el tiempo establecido 
COMUNICACIÓN: Evitar malos entendidos preguntando, escuchando, aclarando  
cuando se trate de temas complejos que podrían generar juicios, chismes o rumores. 
Mantener una clara comunicación horizontal y vertical en todos los niveles 
jerárquicos. 
CALIDAD: Hacer las cosas bien y de la mejor manera posible a la primera vez, 
lograr la excelencia y cumplir con las expectativas del cliente. 
 
4.4.4 OBJETIVOS 
 Ofrecer a todos los  clientes un producto nuevo en la línea de yogur, de 
calidad inocua, beneficioso y no perjudicial para la salud  
 Posicionar la marca del producto  a un amplio segmento de consumidores 
potenciales representado por las familias de la ciudad de Quito   
 Ingresar  al mercado de consumidores de yogur para posicionar a la 







4.4.5 POLITICAS  
Además  de las normas técnicas establecidas por la Dirección General de Salud 
(expuestas en el Estudio Técnico), adicionalmente se observará las siguientes 
políticas: 
POLITICAS DE PRODUCCIÓN  Y CALIDAD 
 Se garantizará un alto nivel de calidad en los procesos de producción y 
distribución de todos los productos a ser ofrecidos. 
 Se rechazará  toda materia prima e insumos que no cumplan con los 
estándares necesarios para obtener calidad en el producto terminado.  
 Se realizará reuniones periódicas para analizar el cumplimiento de los 
objetivos de producción a corto plazo y se realizará los ajustes de manera 
permanente para asegurar el mejoramiento continuo de los procesos. 
 Se realizará el mantenimiento permanente de todos los equipos que 
intervengan en el proceso productivo para contribuir a la asepsia total de los 
productos finales. 
 El encargado de producción coordinará cuándo  y en qué condiciones se 
realizará el mantenimiento de la maquinaria  y la compra de nuevos utensilios 
y demás menaje para la producción.   
 Se mantendrá el análisis aleatorio tomando una muestra de cada lote del 
producto terminado para identificar las condiciones de calidad en que se estén 
realizando la producción final, con el objeto de corregir y mejorar su 
presentación y contenido. 
  
POLITICAS DE PERSONAL 
 Impulsar el desarrollo de la capacidad y personalidad del talento humano 
mediante acciones sistemáticas de formación para lo cual se dispondrá de un 
presupuesto anual. 
 Se garantizará la estabilidad laboral de todos los miembros de la organización 
dando cumplimiento a la ley que asiste a los trabajadores 
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 Se mantendrá alejada toda forma de paternalismos y favoritismos con cada 
uno de los trabajadores de la empresa  
 Realizar evaluaciones médicas  cada tres meses a  todos los trabajadores de la 
zona de producción 
 Realizar   Evaluación del Desempeño a cada uno de los trabajadores de la 
empresa  cada seis meses  
 Todo el personal de la fábrica deberá cumplir la jornada laboral de 8 horas 
diarias para lo cual se ha establecido un horario que comprende: hora de 
entrada a las 8:00 AM y hora de salida 5:00 PM  
 
 4.5 MARCO LEGAL  
“DELIYUR” para ser constituida como  Compañía de Responsabilidad Limitada y 
pueda ejercer sus funciones sin dificultad deberá cumplir con los siguientes 
requisitos obligatorios que son  los siguientes: 
 





EL NOMBRE: Esta especie de compañías  puede consistir en una razón social, una 
denominación objetiva o  de fantasía. Deberá ser aprobada por la Secretaria  General 
de la Oficina Matriz de la Superintendencia de Compañías, o por la Secretaría 
General de la Intendencia  de Compañías de Guayaquil, o por el funcionario que para 
el efecto fuere designado en las intendencias de Compañías de Cuenca, Ambato, 
Machala y Portoviejo (Art. 92 de la Ley de Compañías y Resolución No.-. 01. 
Q.DSC..007 ( R.O. 364 del  9 de julio del 2001) y su reforma constante en la 
Resolución No. 02 Q. DSC. 006 (R.O. 566 del 30  de abril del 2002) 
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De conformidad con lo prescrito en el Art. 293 de la Ley de Propiedad Intelectual, el 
titular de un derecho sobre marcas, nombres comerciales u obtenciones vegetales  
que constatare que la Superintendencia de Compañías hubiere aprobado uno  o más 
nombres de las sociedades bajo su control que incluyan signos idénticos a dichas 
marcas, nombres comerciales u obtenciones vegetales, podrá solicitar al Instituto de 
Propiedad Intelectual  (IEPI) , a través de los recursos correspondientes, la 
suspensión del uso de la referida denominación o razón social para eliminar todo 
riesgo de confusión o utilización indebida del signo protegido. 
SOLICITUD DE APROBACIÓN.- La presentación al Superintendente de 
Compañías a su delegado de tres copias certificadas de la escritura de constitución de 
la compañía, a las que se adjuntará la solicitud, suscrita  por abogado, requiriendo la 
aprobación del contrato constitutivo (Art. 36 de la Ley de Compañías) 
NÚMERO MÍNIMO Y MÁXIMO DE SOCIOS.- La compañía se constituirá con 
dos socios, como mínimo, según el primer inciso del Art. 92 de la Ley de 
Compañías, reformado por el Artículo 68 de la Ley de Empresas Unipersonales de 
Responsabilidad Limitada, publicada en el Registro Oficial No. 196 de 26 de enero 
del 2006, o con un máximo de quince, y si durante su existencia jurídica llegara a 
exceder ese número deberá transformarse en otra clase de compañía o disolverse 
(Art. 95 de la Ley de Compañías) 
CAPITAL MÍNIMO.-  El capital mínimo con que ha de constituirse la compañía es 
de cuatrocientos dólares de los Estados Unidos de América  El capital deberá 
suscribirse íntegramente y pagarse al menos en el 50% del valor nominal de cada 
participación. Las aportaciones pueden consistir en numerario (dinero) o en especies 
(bienes) muebles  o inmuebles e intangibles, o incluso, en dinero y especies a la vez. 
En cualquier caso, las especies deben corresponder a la actividad que integren el 
objeto de la compañía (Arts. . 102  y  104 de la Ley de Compañas ). Si como especie 
inmueble se aportare a la constitución de una compañía un piso, departamento o local 
sujeto al régimen de propiedad horizontal cuanto del reglamento de propiedad del 
inmueble al que perteneciese el departamento o local sometido a ese régimen. Tal 
dispone el Art. 19 de la Ley de Propiedad Horizontal. Asimismo, para que pueda 
realizarse la transferencia de dominio, vía aporte, de un piso, departamento o local, 
será requisito indispensable que el respectivo propietario pruebe estar al día en el 
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pago de las expensas o cuotas de administración, conservación y reparación, así 
como el seguro. Al efecto, el notario autorizante exigida como documento habilitante  
la certificación otorgada por el administrador, sin la cual no podrá celebrarse ninguna 
escritura. Así prescribe el Art. 9 del Reglamento a la Ley de Propiedad Horizontal, 
publicada en el R.O. 159 del 9 de febrero de 1961.  
 
AFILIACIONES PREVIAS A LA OBTENCIÓN DE LA RESOLUCIÓN 
APROBATORIA POR PARTE DE LA SUPERINTENDENCIA DE 
COMPAÑIAS 
 
A LA CÁMARA DE INDUSTRIALES.- Debido a que la empresa va a  dedicarse  
a una actividad industrial es necesario que se obtenga la afiliación a la Cámara de 
Industriales respectiva o a la Cámara de la Pequeña Industria que corresponda, en 
observancia de lo dispuesto en el  Art. 7 del Decreto No. 1531, publicado  en el R.O. 
18 de septiembre de 1968 o en el Art. 5 de la Ley de Fomento de la Pequeña 
Industria y Artesanía, publicada en el R.O. 878 del 29 de agosto de 1975 y reformada 
mediante Ley promulgada en el R.O. 200 del 30 de mayo de 1989. 
 
PERMISO DE FUNCIONAMIENTO 




DOCUMENTACIÓN EXIGIBLE  
Para obtener permiso de funcionamiento se debe presentar los siguientes 
documentos: 
 
1.- Solicitud dirigida al Director Provincial de Salud el original en papel sellado con 
un valor de timbres fiscales de acuerdo a la tasa vigente con una copia en papel 
simple y la misma contendrá la siguiente información: 
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1.1 Razón Social de la Empresa  
1.2 Nombre del propietario o representante legal, del representante Bioquímico o 
Químico Farmacéutico de Alimentos o Ingeniero de Alimentos y su respectivo 
número de registro en el colegio profesional 
1.3 Ubicación de la fábrica especificando ciudad, calle, número, teléfono 
1.4 Detalle de los productos a fabricarse 
1.5 Información referente al edificio en base a las características fijadas en el 
presente reglamento 
 
2. Certificado de categoría de la fábrica conferido por el Ministerio de Comercio 
exterior Industrialización, Pesca y Competitividad 
 
3. Planos de la Planta Industrial Procesadora de Alimentos en escala 1:50 con la 
distribución de las áreas correspondientes 
 
4. Planos de la planta  industrial procesadora de alimentos con ubicación de los 
equipos siguiendo el flujo del proceso 
 
5. Señalar los métodos y procesos que se van a emplear para la elaboración de cada 
uno de los reductos en base a los siguientes puntos. 
 
5.1 Adquisición de las materias primas señalando su procedencia 
5.2 Descripción de los métodos de fabricación 
5.3 Sistema de envasado  y especificaciones del material de envase 
5.4 Sistema de almacenamiento y conservación de los productos terminados 
 
6. Indicar  el número de empleados  por sexo y ubicación 
6.1 Administración 
6.2 Técnico 









Otro documento importante para que la empresa entre en funcionamiento es la 
obtención del Registro Sanitario, este documento es otorgado por el Instituto 
Nacional de Higiene  y Medicina Tropical  “Leopoldo Izquieta Pérez” y los 
requisitos  son los siguientes: 
 SOLICITUD dirigida al Director General de Salud, individual para cada 
producto  a Registro Sanitario  
 PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: Actualizado y otorgado por la 
Autoridad de Salud (Dirección Provincial de Salud de la Jurisdicción en la 
que se encuentra ubicad la fábrica ) 
 CERTIFICACIÓN OTORGADA POR LA AUTORIDAD DE SALUD 
COMPETENTE: de que el establecimiento reúne las disponibilidades para 
fabricar el producto  
 INFORMACIÓN TÉCNICA RELACIONADA CON EL PROCESO DE 
ELABORACIÓN Y DESCRIPCIÓN DEL EQUIPO UTILIZADO 
 FORMULA CUALI-CUANTITATIVA: Incluyendo aditivos, en orden 
decreciente de las proporciones usadas ( en porcentaje  referido a 100 g. o 
100 ml) 
 CERTIFICADO DE ANÁLISIS DE CONTROL DE CALIDAD DEL 
PRODUCTO: Con firma del técnico  responsable  (Obtenido en cualquier 
Laboratorio de Control  de Alimentos, incluidos los Laboratorios del Control 
de Calidad del Instituto de Higiene  “Leopoldo Inquieta Pérez”) 
 ESPECIFICACIONES QUÍMICAS DEL MATERIAL UTILIZADO EN LA 
MANUFACTURA DEL ENVASE: (Otorgado por el fabricante o proveedor 
de envases )  
 PROYECTO DE ROTULO A UTILIZAR POR CUADRUPLICADO 
 INTERPRETACIÓN DEL CÓDIGO DE LOTE: Con firma del Técnico 
  LOTE: Una cantidad determinada de alimentos producida en condiciones                        
esencialmente iguales  
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 CODIGO DEL LOTE: Modo Simbólico (letras o números, letras y números) 
acordado por el fabricante, para identificar un lote , puede relacionarse con la 
fecha de elaboración . 
 PAGO DE LA TASA POR EL ANÁLISIS DEL CONTROL DE CALIDAD 
PREVIO A LA EMISIÓN DEL REGISTRO SANITARIO 
 DOCUMENTACIÓN QUE PRUEBEN LA CONSTITUCIÓN 
EXISTENCIA Y REPRESENTACIÓN LEGAL DE LA ENTIDAD 
SOLICITANTE: Cuando sea una persona jurídica  
 TRES MUESTRAS DEL PRODUCTO ENVASADO EN SU 
PRESENTACIÓN FINAL Y PERTENECIENTE AL MISMO LOTE (Para 
presentaciones grandes, como por ejemplo: sacos de harina, de azúcar, 
jamones  etc., se aceptan muestras de 500 gramos cada una, pero en envase de 





La patente es un tributo municipal que deben pagar  todas las personas naturales o 
jurídicas que ejercen actividad económica dentro del territorio del Distrito 
Metropolitano de Quito. El pago del tributo comprende la emisión de la “patente  
municipal” como permiso  de funcionamiento. 
Los requisitos que  se necesitan para obtener la patente son: 
 Copia de Escritura de Constitución 
 Copia de la sentencia del juez de lo civil 
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REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTE 
68
 
Registro Único de Contribuyentes (RUC) es el conjunto de normas jurídicas, 
métodos y procedimientos manuales y computarizados dirigidos a registrar y 
mantener actualizados los datos de identificación del contribuyente y otras 
informaciones  de interés tributario. 
Su objetivo es registrar a los contribuyentes con fines impositivos y proporcionar 
información a la Administración Tributaria. 
En el RUC se registra un cúmulo de información relativa al contribuyente, entre la 
que se destaca: su identificación, sus características fundamentales, la dirección y 
ubicación de los establecimientos donde realiza su actividad económica, la 
descripción de las actividades económicas que lleva a cabo y las obligaciones 
tributarias que se derivan de aquellas. 
Deben inscribirse todas las personas naturales, las instituciones públicas, las 
organizaciones sin fines de lucro y demás sociedades, nacionales y extranjeras, 
dentro de los treinta primeros días de haber iniciado sus actividades económicas en el 
país en forma permanente u ocasional y que dispongan de bienes por los cuales 
deban pagar impuestos.  
 
REQUISITOS PARA OBTENER EL RUC PARA SOCIEDADES: 
El término sociedad comprende a todas las instituciones del sector público, a las 
personas jurídicas bajo control de las Superintendencias de Compañías y de Bancos, 
las organizaciones sin fines de lucro, los fideicomisos mercantiles, las sociedades de 
hecho y cualquier patrimonio independiente del de sus miembros. 
La inscripción debe efectuarse dentro de los treinta días hábiles siguientes al inicio 
de sus actividades. Recuerde que en el caso de sociedades la fecha de inicio de 
actividades está definida por el acto que genera su existencia jurídica. 





Los requisitos básicos que se deben presentar para inscribirse son los formularios 01-
A y 01-B, y otros documentos que varían según la constitución de la sociedad, los 
cuales se detallan a continuación: 
 
REQUISITOS DE INSCRIPCIÓN PARA SOCIEDADES BAJO CONTROL 
DE LA SUPERINTENDNCIA DE COMPAÑIAS: 
Para la inscripción del Representante Legal y Gerente General de una empresa 
deberán presentar los siguientes requisitos: 
 
 Presentar el original y entregar una copia de la cédula de identidad o de 
ciudadanía o del pasaporte con hojas de identificación y tipo de visa vigente 
(extranjeros residentes Visa 10 y No residentes Visa 12). 
 Los ecuatorianos, presentarán el original del certificado de votación del último 
proceso electoral, hasta un año posterior a su emisión por parte del Tribunal 
Supremo Electoral (TSE). 
 
Para la inscripción de la organización, deberán presentar los siguientes requisitos: 
 
 Formulario RUC-01-A y RUC -01-B suscritos por el representante legal 
 Original y copia, o copia certificada de la escritura pública de constitución o 
domiciliación inscrita en el Registro Mercantil 
 Original y  copia, o copia certificada del nombramiento del representante legal 
inscrito en el  Registro Mercantil. 
 Original y copia de la hoja de datos generales otorgada por la Superintendencia. 
de Compañías 
 
Para la verificación del domicilio y de los establecimientos donde realiza su 
actividad económica, presentarán el original y entregarán una copia de cualquiera de 




 Planilla de servicio eléctrico, o consumo telefónico, o consumo de agua potable, 
de uno de los últimos tres (3) meses anteriores a la fecha de inscripción; o, 
 Contrato de arrendamiento vigente a la fecha de inscripción, legalizado o con el 
sello del juzgado de inquilinato; o, 
 Pago del impuesto predial, puede corresponder al año actual o al anterior a la 
fecha de inscripción. 
 
Si la inscripción es posterior a los 30 días de iniciada la actividad económica, deberá 
presentar: 
 
 Copia del formulario 106 en el que conste el pago de la multa respectiva, con el 
código 8075 correspondiente a Multas RUC. 
 
 
Como se trata de una empresa constituida bajo la norma de Sociedad de 
Responsabilidad Limitada, se deberá cumplir con la declaración del Impuesto a la 
Renta la cual se la efectúa en cada ejercicio financiero.  
 
Las marcas que genere la empresa estarán protegidas de acuerdo a las normas 
establecidas en la ley de propiedad intelectual. 
 
Los derechos de marca son de alcance nacional, es decir, que el registro solo protege 
en el territorio ecuatoriano, si se extendiera el mercado a otros países se debería 
realizar un trámite similar. 
 
El registro de la marca del servicio se efectúa en las oficinas del Instituto 











 EL Estudio de Mercado determinó mediante la utilización de encuestas 
aplicadas en los 3 diferentes  sectores de la ciudad la aceptación favorable del  
yogur  ya que un  93% de los encuestados si desea consumir un  yogur de 
nuevos sabores ya que estos no existen  en el mercado y además estas  frutas 
aportan con una gran variedad de nutrientes y proteínas para la salud de  
niños y adultos.  
 
 Mediante el estudio de mercado se pudo determinar la demanda  real y de 
esta manera calcular el volumen de producción de yogur de frutas no 
tradicionales que la empresa va a fabricar en el 1 año de producción. 
 
 Mediante el Estudio   Técnico  se determino cual era el mejor lugar para 
ubicar la planta de producción  teniendo como resultado la ciudad de 
Machachi ya que este lugar se tiene acceso inmediato a la principal materia 
prima  como es la leche. Además el estudio técnico   determinó el proceso de 
producción más idóneo para la elaboración del yogur. 
 
 
 El estudio financiero determinó el valor de la inversión inicial del proyecto 
además mediante los indicadores de evaluación  económica se pudo 
determinar la viabilidad del mismo     ya que los resultados de la Tasa Interna 
de  Retorno (TIR), Valor Actual Neto, Razón  Costo Beneficio muestran 
resultados favorables lo cual indica que el proyecto se lo puede ejecutar sin 
ningún problema.  
 
 El estudio administrativo legal permite determina el tipo de empresa que se 
va a constituir  y el perfil y funciones especificas de todas  los empleados que 








 Al tener una demanda insatisfecha creciente  se debe utilizar toda la 
capacidad instalada  de la empresa. 
 
  Producir nuevas líneas de productos lácteos  como por ejemplo avena  
liquida  y así aprovechar al máximo toda la maquinaria que  dispone 
“Deliyur” CIA LTDA , y de esta manera   se estaría diversificando los 
productos  que ofrece la empresa.  
 
 
 Desarrollar un plan operativo de marketing con la finalidad de dar a conocer 
la nueva marca de yogur, captar el mayor número de nuevos clientes y así 
posicionar la  marca en el mercado de Quito. 
 
 Es importante que el Gerente General de seguimiento continúo a los 
indicadores de evaluación financiera para de esta manera verificar si se están 
cumpliendo los objetivos del estudio  financiero y evaluación financiera de la 
empresa. 
 
 Aplicar el proceso de mejora continua  en la producción, ventas y  recurso 
humano., este es un proceso progresivo en el que no puede haber retrocesos 
hay que cumplir los objetivos planteados  por lo que se necesitara obtener un 
rendimiento superior en las tareas encomendadas a cada uno de  los personas 
que forman parte de  “Deliyur” CIA LTDA., ya que al  alcanzar los mejores 











Acero Inoxidable: El acero inoxidable es un acero de elevada pureza y resistente a 
la corrosión,  dado que el cromo, u otros metales que contiene, posee gran afinidad 
por el oxígeno y reacciona con él formando una capa pasiva dora, evitando así la 
corrosión del hierro (los metales puramente inoxidables, que no reaccionan con 
oxígenos son oro y platino, y de menor pureza se llaman resistentes a la corrosión, 
como los que contienen fósforo).  
Acido Pantotenico: Anteriormente supuesto como vitamina B5, el ácido 
pantoténico, es necesario para la asimilación de carbohidratos, proteínas y grasas 
indispensables para la vida celular.  Se encuentra presente en la mayoría de los 
alimentos, aunque en mayor proporción en alimentos de origen animal. Por tanto los 
veganos, o vegetarianos totales tienen mayor posibilidad de padecer su carencia.  
Aire Comprimido: se refiere a una tecnología o aplicación técnica que hace uso de 
aire que ha sido sometido a presión  por medio de un compresor.  En la mayoría de 
aplicaciones, el aire no sólo se comprime sino que también se deshumifica y se filtra. 
El uso del aire comprimido es muy común en la industria, su uso tiene la ventaja 
sobre los sistemas hidráulicos de ser más rápido, aunque es menos preciso en el 
posicionamiento de los mecanismos y no permite fuerzas grandes. 
-C- 
Calcio: Se encuentra en el medio interno de los organismos como ion calcio (Ca
2+
) o 
formando parte de otras moléculas; en algunos seres vivos se halla precipitado en 
forma de esqueleto interno o externo. Los iones de calcio actúan de cofactor en 
muchas reacciones enzimáticas, intervienen en el metabolismo del glucógeno, y 
junto al potasio  y el sodio regulan la contracción muscular. El porcentaje de calcio 
en los organismos es variable y depende de las especies, pero por término medio 
representa el 2,45% en el conjunto de los seres vivos; en los vegetales, sólo 
representa el 0,007%. 
Capacitación: La capacitación en la actualidad representa para las unidades 
productivas uno de los medios más efectivos para asegurar la formación permanente 
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de sus recursos humanos respecto a las funciones laborales que y deben desempeñar 
en el puesto de trabajo que ocupan. 
-E- 
Engranaje: Se denomina engranaje o ruedas dentadas al mecanismo utilizado para 
transmitir potencia de un componente a otro dentro de una máquina. Los engranajes 
están formados por dos ruedas dentadas, de las cuales la mayor se denomina corona' 
y la menor 'piñón'. Un engranaje sirve para transmitir movimiento circular mediante 
contacto de ruedas dentadas. 
Enrasar: Procedimiento por el cual se lleva el volumen del liquido  del material 
volumétrico al deseado 
-F- 
Fermento: Sustancia orgánica soluble en agua que provoca la fermentación de otra 
sustancia. 
-H- 
Higiene: La higiene es el conjunto de conocimientos y técnicas que aplican los 
individuos para el control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos 
nocivos sobre su salud.  
-I- 
 
Idóneo: Dicho de una cosa: ideal para la finalidad a la que se la destina.  
Inversión: es el acto mediante el cual se adquieren ciertos bienes con el ánimo de 
obtener unos ingresos o rentas a lo largo del tiempo. La inversión se refiere al 
empleo de un capital en algún tipo de actividad o negocio con el objetivo de 
incrementarlo. Dicho de otra manera, consiste en renunciar a un consumo actual y 
cierto a cambio de obtener unos beneficios futuros y distribuidos en el tiempo. 
 
-L- 
Lactobacillus Bulgaricus: Nombre común con el que se conoce a las colonias de las 
bacterias Lactobacillus bulgaricus, las cuales son conglomerados de bacterias 
lácticas y levaduras de asociación simbiótica  estable embebidas en una matriz de 
polisacáridos cuyo tamaño varía de entre 5mm y 2.5 mm; de consistencia elástica y 
de color blanco-amarillento. 
|Lactosa: Se la llama también azúcar de la leche, ya que aparece en la leche de las 
hembras de los mamíferos  en una proporción del 4 al 5%. La leche de camella por 
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ejemplo, es rica en lactosa. En los humanos es necesaria la presencia de la enzima 
lactasa para la correcta absorción de la lactosa. Cuando el organismo no es capaz de 
asimilar correctamente la lactosa aparecen diversas molestias cuyo origen se 





Tiene una importante función, ya que junto con el sodio, se encargan de 
controlar y nivelar los líquidos corporales. Es esencial para la transmisión de los 
impulsos nerviosos y mantener un ritmo cardíaco y presión arterial adecuados; es  de 
suma importancia para el almacenamiento  de hidratos de carbono, para después 
transformarlos en energía, además de potenciar la actividad del riñón y eliminar las 
sustancias tóxicas para el organismo. El potasio se encuentra en alimentos como son: 
vegetales de hoja verde, frutas como el plátano,  fresas o el aguacate,  frutos secos 
como la nuez y   patatas. 
Plaga: a una situación en la cual un animal produce daños económicos, normalmente 
físicos, a intereses de las personas (salud, plantas cultivadas, animales domésticos, 
materiales o medios naturales); de la misma forma que la enfermedad no es el virus, 
bacteria, etc., sino la situación en la que un organismo vivo (patógeno) ocasiona 
alteraciones fisiológicas en otro, normalmente con síntomas visibles o daños 
económicos. 
 
Proceso de Producción: Un proceso de producción es un sistema de acciones que se 
encuentran interrelacionadas de forma dinámica y que se orientan a la transformación 
de ciertos elementos. De esta manera, los elementos de entrada (conocidos como 
factores) pasan a ser elementos de salida (productos), tras un proceso en el que se 
incrementa su valor. Las acciones productivas son las actividades que se desarrollan 
en el marco del proceso  Pueden ser acciones inmediatas (que generan servicios que 
son consumidos por el producto final, cualquiera sea su estado de transformación) o 
acciones mediatas (que generan servicios que son consumidos por otras acciones o 
actividades del proceso). 
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Pulpa de Fruta: Es  el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, 
obtenido por la desintegración y tamizado de la fracción comestible de frutas frescas, 
sanas, maduras y limpias 
-R- 
Rentabilidad: Rentabilidad hace referencia a que el proyecto de inversión de una 
empresa pueda generar suficientes beneficios para recuperar lo invertido y la tasa 
deseada por el inversionista. 
-S- 
Seguridad Industrial: La seguridad industrial es un área multidisciplinaria que se 
encarga de minimizar los riesgos en la industria. Parte del supuesto de que toda 
actividad industrial tiene peligros inherentes que necesitan de una correcta gestión. 
La seguridad industrial, por lo tanto, requiere de la protección de los trabajadores 
(con las vestimentas necesarias, por ejemplo) y su monitoreo médico, la 
implementación de controles técnicos y la formación vinculada al control de riesgos. 
-T- 
Tetra Pack: De la mezcla de griego: τετρα 'cuatro', e ingles : pack 'envase'), es una 
empresa suiza de origen sueco  productora de material de envase para alimentos.  Las 
innovaciones de Tetra Pack se desarrollan en el área de envase aséptico para líquidos 
que, cuando son combinados con un Procesamiento de Ultra-Alta Temperatura (UAT 
o UHT para las siglas en inglés Ultra High Temperature), permitiendo que los 
alimentos líquidos puedan ser envasados y guardados bajo condiciones de 
temperatura ambiente por más de un año. Esto permite que la mercancía perecedera 
pueda ser guardada y distribuida en grandes distancias sin la necesidad de 
infraestructura de cadena de frío. 
Tecnólogo en Alimentos: Un tecnólogo de alimentos es aquel experto que investiga 
y desarrolla estrategias para procesar, empaquetar y distribuir de forma segura los 
productos alimenticios. Algunos profesionales trabajan en los laboratorios para 
investigar las propiedades físicas y químicas de los alimentos, mientras que otros son 
empleados por las plantas de transformación para diseñar nuevas técnicas de 
producción. Además, en la tecnología de alimentos  se pueden aplicar sus 
conocimientos especializados para el desarrollo de mejores programas de control de 
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